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PRESENTACION
NT'UTHANDI

El libro, Voces y Sabores de la Cocina del Semidesierto de Que-
rétaro, realizado en Villa Progreso y Bernal, delegaciones del
Municipio de Ezequiel Montes, Querétaro, es resultado de un
intenso trabajo de investigacién de Héctor Latapi Lépez, pro-
yecto que con gran conviccién y entusiasmo emprendié hace
mds de tres afios, este encomiable esfuerzo de investigacion,
rescate y recopilacién tienen como objetivo impulsar la pro-
mocion, preservacién y difusién de la riqueza gastronémica de
los habitantes de esta zona del semidesierto queretano.

La notable diversidad cultural de México y de Querétaro, se
reflejan con claridad en la cocina indigena, asf la principal carac-
terfstica, es que los ingrediente de cada una de las comidas locales
estdn determinados por el medio ambiente y por su entorno natu-
ral. En la region del semidesierto queretano, sus caracteristicas
culturales y fisiogréficas particulares determinan en gran medida
las formas y los elementos de la alimentacién de los pobladores de
esta zona.

Las formas de obtener, preparar, servir e ingerir los alimentos
conllevan y se expresan en una multiplicidad de practicas, creen-
clas, ritos, ceremonias, tradiciones, costumbres, mitos, dichos, re-
laciones sociales, y cosmovisién propia que en su conjunto, con-
forman lo que denominamos cultura alimentaria.

Procedentes de los diferentes barrios de la comunidad de Villa
Progreso y Bernal, cada platillo deja ver parte del marco natural
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y sociocultural de donde emanan, cada una de las recetas ha sido
documentada durante el proceso de preparacién, como parte del
trabajo de campo, donde se explica el desarrollo de los procesos
y las técnicas originales tal como han sido preparadas a través de
los anos.

Los pobladores de esta regién poseen una riquisima y variada
cultura gastronémica; muchas de las recetas que hoy conocemos,
son atin recuerdos de la antigua cocina indigena.

Como parte de esa tradicién existe una gran variedad de guisos
elaborados con los productos de recoleccién que el campo ofrece,
son muy comunes los platillos con base enel nopal, verdolagas o
quelites, otros con flores de diferentes cactdceas, de xoconostle,
de sdbila, las tunas o los x&'ues, escamoles, gusanos de maguey y
jinicuiles, entre otros.

También otras delicias como el mole de conejo y las gorditas
de maiz, cocidas en el comal o fritas, rellenas de frijol o de queso.

Héctor Latapi se ha relacionado con el mundo otomf del semi-
desierto queretano a través del conocimiento de su gastronomfa,
con gran sencillez, humanismo y compromiso.

En estas pdginas rescata la importante variedad de la cocina
otomi de recoleccién, la comida del semidesierto, que se carac-
teriza por el aprovechamiento de los recursos que brinda la natu-
raleza y la adaptacién de sus necesidades al medio ambiente que
les rodea.

Asi el autor contribuye de manera fundamental a preservar esta
cocina, a revalorarla como signo de identidad y entenderla como
parte de nuestra herencia y patrimonio.

Ing. Aurelio Sigala Péez
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ProvLoco
RA NUDI

"Y los gitanos del agua
levantan por distraerse,
glorietas de caracolas

y ramas de pino verde"
(Federico Garcia Lorca)

ESENCIAS Y PRODIGIOS

En la cocina, los ingredientes; en la voz, las palabras; entre ambas,
el saber, que es tradicién e innovacién, aprendizaje y recreacion,
incesante reproduccién ampliada de un legado de conocimientos y
valores que da a los grupos humanos identidad, cohesién y sentido.

El hombre es lo que come, puesto que el alimento no es sélo
sustento material y provisién indispensable, sino también sabor,
saber, prodigio, esencia y simbolismo.

Ya sabemos que no sélo de pan viven los seres humanos, sino
también, entre otras cosas, de la poesia y el canto, la danza y el
afecto, los suefios y la contemplacién del mundo, y parafraseando
a Mateo, el evangelista, de toda palabra que sale de la boca de sus
semejantes. Asi, para los pueblos, la comida no es mera digestién
o panza llena, sino un d4mbito en que el instinto y la necesidad se
convierten en placer, encuentro y gusto compartido; un espacio en
que el aprendizaje, la experimentacién y la imaginacién se vuelven

19
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cémplices de procedimientos milagrosos, que tienden puentes por-
tentosos entre el mundo de las cosas y el mundo de los simbolos.

Bien decia Lévi-Strauss, nuestro colega centenario, que la co-
cina, como el lenguaje, constituye una practica humana verdade-
ramente universal, ya que asf como no existe sociedad humana sin
lenguaje, tampoco podemos hallar ninguna que no cocine, de una
u otra manera, alguno de sus alimentos. El libro que presentamos
aqui: Voces y Sabores de la Cocina del Semidesierto de Querétaro.
Gehmyé ne ya nkiihi nu ha ra nthoka hfiuni nuni ha ra 'maxkahai
Maxei es una elocuente muestra de la afirmacién anterior.

Esta obra tiene, entonces, la declarada intencién de ensalzar
la importancia del gusto y los conocimientos que las comunidades
aplican para la consecucién, el acopio, la transformacién, la con-
feccion y el disfrute de los diversos alimentos de su dieta cotidiana
y ritual, en una de las regiones indigenas mds representativas del
estado de Querétaro.

Pero este libro va més alld de un trabajo cuidadoso y ordena-
do de investigacién y compilacién de las expresiones gastroné-
micas del semidesierto queretano. Tiene ademés el formidable
acierto de mirar la cocina como una expresién que tiene multi-
ples texturas y connotaciones culturales. Bajo esta perspectiva,
la preparacién de los alimentos aparece como un recurso de ac-
tivacién cosmogénica, una practica social que permite refrendar
los vinculos identitarios y de reconocimiento entre los indivi-
duos, las deidades y las d4nimas de antepasados y difuntos.

Ast, después de leer esta publicacién, la cocina aparece como la
excusa perfecta para saborear probaditas de la cosmovisién, la orga-
nizacién social, la ritualidad y el territorio simbélico de las culturas
del semidesierto.

El campo de trabajo para la recoleccién de esta andanada de
suculencias se centré en dos poblaciones del municipio de Ezequiel
Montes: Villa Progreso (antes llamada San Miguel Tetillas y de-
signada en otomi como Batho), comunidad de un eminente origen
chichimeca otomf; y San Sebastidn de Bernal (conocida en hifizhiiu
como Ndedo), fundacién hispano criolla del siglo XVII, a partir de

20
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un barrio indigena que antes estuvo sujeto al pueblo otom{ de San
Antonio. Como puede observarse en su historia y en su composicién
sociocultural, ambas comunidades surgen de procesos y contextos
distintos, pero comparten un sustrato regional, un creciente orgullo
por sus tradiciones y sus raices indigenas, asi como un visible inte-
rés en la recuperacion y el reconocimiento de su patrimonio cultural.
Ello se plasma en esta obra, en la que aparece mds de una veintena
de personas, mujeres y hombres, con su nombre, apellido, rostro,
memoria y voz, hablando de sus saberes y su memoria gastronémica.

Una de las cualidades que celebramos en este libro, tiene que
ver precisamente con la voz de los habitantes; su propia voz, en
castellano y en otomi. Este trabajo es para Querétaro el primer re-
cetario indigena bilingiie espafiol - hfiihiiu, que ademads de incluir
un glosario de ingredientes en otomi, plasma en dicha lengua los
nombres de los platillos y los procedimientos culinarios; de modo
tal que, ademds de ser un texto de gran utilidad para cualquier
persona interesada en el acervo gastronémico de Querétaro, cons-
tituye un referente de la memoria y la autoestima de la poblacién
del semidesierto en lo que se refiere a su lengua, su cultura y sus
tradiciones culinarias.

El resultado de esta valiosa iniciativa, no sélo tiene que ver con
la salvaguardia de la memoria y la costumbre, sino también con la
reivindicacién de una identidad y un gusto que hasta hace no més
de quince afios eran excluidos y menospreciados por la presuncién
insipida de los ricos y patrones de la region.

Barriga llena, corazén contento. ;Qué serfa de la identidad de
los chichimeca otomies del semidesierto, sin sus nopales, tunas,
magueyes o mezquitales?; talvez serian mds mesoamericanos y
menos chichimecas, no sabrfan distinguir entre la enorme varie-
dad de nopales que ofrece el monte en su aridez, ni la manera
como se recolectan por la mafiana las tantarrias entre los mezqui-
tes, y sobre todo, se perderian el enorme placer de beber a sorbos
la ancestralidad del charape.

Es muy probable que, sin esa tradicién recolectora, dejarian
también de hacer, afio con aflo, las peregrinaciones a sus cerros sa-
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grados, para visitar a sus abuelitos mecos y pedir el agua del cielo
a las santas cruces; y tampoco serfan indispensables las estradas
tejidas de palma para los convites. Es por todo eso que, entre li-
neas, podemos leer la identidad en una receta de comida. Es por
eso que, simultdneamente, los platillos saben a lo chichimeca, a lo
otom{ y al mundo urbano contemporaneo, puesto que la cultura es
constante interpenetracion y transformacién inevitable. Se trata de
la invariable inventiva popular, capaz de agregarle hinojo, comino,
chile y ajonjoli a la historia de un pueblo; el ajo que da vida nueva
al pasado y al presente.

Pensar el estudio de las gastronomias locales como un didlogo
intercultural, abierto al movimiento, a la autoconciencia, a la con-
tinuidad y el cambio en las comunidades originarias, puede ser
un ejercicio de encuentro plural y solidario, que nos acerque la
receta para cocinar, entre todos, una sociedad m4s justa e igualita-
ria, dispuesta a saborear la convivencia fraternal entre las diversas
sensibilidades y perspectivas culturales que el ser humano ha sido
capaz de producir.

Antrop. Alejandro Vazquez Estrada
Antrop. Diego Prieto Herndndez
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INTRODUCCION

Rescatar, nos dice el diccionario de la lengua espafiola, entre otras
definiciones “es recobrar algo perdido u olvidado”.

La intencién de este libro es, precisamente, recobrar parte de la
cultura gastronémica de nuestro estado a través de los medios que
se usan actualmente en la metodologfa de la investigacién de cam-
po, a fin de analizarla, estandarizarla, probarla y pasar al papel los
sabores, tradiciones y el espiritu milenario de un pueblo; el hiidhfiu.

De manera general, en el significado de patrimonio cultural in-
tangible se engloban los aspectos méds importantes de la cultura
viva y de la tradicién de un pueblo.

Sus formas y manifestaciones son amplias y diversas, apo-
yadas en la tradicién oral, que es la que nos ocupa, nos hemos
propuesto convertir esta aportacién cultural gastronémica intan-
gible en algo tangible, real, aterrizado, y ademads, con el objetivo
de darlo a conocer.

Nuestro propésito es contribuir al rescate y preservacién de la
gastronomia hfidhfiu, Patrimonio Cultural Inmaterial de la Huma-
nidad en la regién del semidesierto del estado de Querétaro, y ade-
mds basada en la presente investigacién fue nombrada la cocina
tradicional como Patrimonio Cultural del Estado en el afio 2012',

! La Sombra de Arteaga. Diario oficial del estado de Querétaro. 10 de febrero de 2012.
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documentando los contextos originales que nos han sido narrados
en su lengua, el fihaitho, fihafiha o hiiafihu, para pasar a la mane-
ra escrita las voces recogidas directamente de las personas de la
regién de Villa Progreso y del pueblo de Santiago de Bernal en el
municipio de Ezequiel Montes.

La idea de este trabajo es servir de puente entre el pasado y el
presente, entre su cultura gastronémica y el mundo globalizado.

Han preservado su cultura milenaria hasta nuestros dfas y he-
mos podido observar cémo la gastronomia estd relacionada con
sus rituales como sucede en muchas civilizaciones.

Observamos que las etnias del semidesierto queretano tienen como
acervo de sus tradiciones un calendario ritual que determina muchas
de sus actividades que se desarrollan a lo largo del afio y que tienen
por objetivo rendirle culto a las divinidades, a los santos patronos y
virgenes, a sus antepasados y también para pedir buenas cosechas.

Al escuchar sus voces, se percibe esa parte invisible que reside
en el espiritu mismo de su cultura, por momentos se envuelve en
poesfa o en rito, en vida y muerte, en forma de vida y en ocasiones
en medicina tradicional y hasta en religiosidad popular.

El contenido de este patrimonio intangible, en particular la
gastronomia del semidesierto que nos ha sido transmitido y de-
positado a través de la voz, lo hemos querido transformar en algo
tangible, en letra escrita, en un proceso gastronémico que nos per-
mita consolidar la creatividad, la diversidad y la identidad cultural
de los otomies de esta region.

TrADICION ORAL

La tradicién oral es y ha sido la forma de comunicar al interior del
grupo étnico hfidhfiu, desde tiempo inmemorial, su cultura, sus
experiencias, sus tradiciones y también su comida.

Actualmente se sigue llevando a cabo de padres a hijos, de
generacién en generacion, con la idea primordial de conservar los
conocimientos ancestrales a través de los tiempos.

La tradicién oral ha sido nuestra gran fuente de informacion, para
llegar al conocimiento de la cultura gastronémica de esta region.
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Se dice que la tradicién oral es la historia de un pueblo, de una
sociedad que avanza a través de sus vivencias y de sus tradiciones
y nos ha tocado la suerte de vivirla y saborearla, de esta manera
entendemos que estos conocimientos y experiencias nos presentan
la suma del saber - recogida bajo la forma oral - y que ellos han
juzgado esencial y, por ende, la conservan y reproducen a fin de
facilitar su memorizacién y difusién a las generaciones presentes
y futuras.

EL TERRITORIO DEL SEMIDESIERTO OTOMI

El semidesierto queretano, abarca una superficie de 11,499 km?,
que viene siendo aproximadamente el 38.11% de la superficie to-
tal del estado de Querétaro y se circunscribe entre las coordenadas
geograficas de los 21° 20" latitud sur, a los 90° 20" longitud este, y
alos 100° 15' longitud oeste.

En esta regién habitan alrededor de 300,000 otomies y en
cuanto a sus colindancias territoriales, al norte limitan con los mu-
nicipios de San Joaquin y Pinal de Amoles; al este con el estado
de Hidalgo; al oeste con el estado de Guanajuato y el municipio
del Marqués y al sur con los municipios de Huimilpan, Amealco y
San Juan del Rio.

Hay que hacer notar que existen otro tipo de fronteras que van
de lo sutil a lo marcado, las culturales con otros grupos indigenas,
por ejemplo, hacia el sur con los otomies de Amealco, al oriente
con otomies del estado de Hidalgo, en direccién al norte, en lo que
viene siendo la Sierra Gorda con el grupo de pames y huastecos.
Todos ellos han creado influencia en ambos sentidos.

FLORA Y FAUNA DE LA REGION

La flora proporciona a los habitantes otomies lefia para cocinar,
hierbas medicinales, pastura para el ganado y una variedad de
productos para su alimentacién, como el nopal, el garambullo, la
sdbila, la flor de palma, diferentes chiles y el maguey del cual
obtienen el aguamiel para producir pulque, el ixtle que usan para
infinidad de productos, etcétera.
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En relacién con la fauna existe una gran variedad de animales,
como el coyote, el zorro, el tlacuache, el cacomixtle, el armadillo,
la ardilla, el topo, el zorrillo, el mapache; aves como el colibri, el
zopilote, el dguila; reptiles como la lagartija, vibora de cascabel y
coralillo; insectos como chapulines, escarabajos, tantarrias, abejas
y avispas, entre otros.

LLoS PUEBLOS HNAHNU - CHICHIMECAS DEL SEMIDESIERTO

Los nombres de las comunidades nos acercan a la cosmovisién
indigena porque ellos reflejan la relacién con diversos elementos
importantes dentro de ellas, muestra de ello es su cercanfa con los
santos, como en el caso de San Miguel de las Tetillas ahora llama-
do Villa Progreso, y San Sebastidn de Bernal.

Las localidades hfizihfiu no cuentan con un patrén de asen-
tamiento homogéneo por la diversidad de procesos histéricos y
culturales de cada una de ellas. La divisién de las comunidades
se ha venido realizando desde la época del virreinato en barrios
y es consecuencia de la forma de organizacién tradicional de
los asentamientos hiidhiiu, la cual se sustenta en la agrupacién
de una familia extensa en torno al hogar paterno, esta forma de
distribucién socio-territorial permite una activa y estrecha or-
ganizacién y comunicacién familiar en un espacio habitado por
distintas generaciones, estos grupos familiares se identifican por
la devocién a un santo o una virgen que son resguardados en las
capillas barriales.

En ellas se vive un mismo sentimiento de comunidad que se ve
reflejado en la organizacién de las fiestas principales, en las que
participan activamente todos los pobladores del barrio y para cada
festividad se cuenta con una riquisima gastronomfa.

Asi vemos que Villa Progreso (fundada en 1645) se ha dividido
en tres barrios principales, Santa Marfa, San Miguel y San José, de
aqui se desprenden diferentes zonas como La Béveda, el Tablado
y sitios con los apellidos de las familias que viven en dreas de la
poblacién como son Los Reséndiz, San José (Los Valencia), Los
Castillos, Los Cantera, Los Dfiaz y otros més.
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En el caso de San Sebastian de Bernal (fundada en 1642) cuen-
ta con los barrios de La Capilla, Centro, La Fuente, Los Palacio,
El Gallito, EI Puerto, La Loma y Barrio Nuevo con sus 1* 2* y 3"

secclones.

LAs vocEs: Los OFRECIMIENTOS

La parte medular de las tradiciones de esta regién, asi como suce-
de en gran parte de Mesoamérica son los ofrecimientos; el momen-
to central de su gastronomia, pues aqui se mezclan su cosmogonia,
la religion, su vida y su agradecimiento a lo recibido, tradicién
que viene de muchos afios; determinar el tiempo corresponde a los
expertos que estudian las culturas antiguas de nuestros pueblos.

Lo que compete a este trabajo es relatar la vivencia del ofreci-
miento en la comunidad de Guanajuatito, Querétaro, a 7 km., de
Ezequiel Montes, cabecera municipal y observar como perviven
estas celebraciones a través de los tiempos.

La tradicién oral tiene una importancia fundamental, las per-
sonas mayores de la comunidad son los que transmiten los cono-
cimientos al resto de la comunidad, los hombres y mujeres ponen
manos a la obra con gran entusiasmo, todo se vuelve en una accién
conjunta.

La celebracién estd acompaiiada de varios elementos, inicia-
mos con los doce bastones, que ellos hacen con varas de arbol muy
delgadas de aproximadamente medio centimetro, las raspan con
un cuchillo hasta quitar las hojas y la corteza, estas varas miden
alrededor de 35 centimetros de ancho, luego se cubren con hojas
que remojan para que no se quiebren, con un hilo las enrollan
adorndndolas con flores silvestres; dos de los bastones deberdn ser
mds largos pues se dedicardn uno a Dios y otro a la Virgen Marfa,
los demés bastones son para los santos que tienen en la capilla y
son ofrecidos en un plato de madera.

27

12/17/14 10:36 PM ‘



LA COCINA RITUAL, TRADICION SABERES Y SABORES

ELEMENTOS QUE COMPONEN EL RITUAL DENTRO DE LAS CAPILLAS EN ViLra
ProGRESO.

Dos floreros de barro, adornados para la ocasién, el sahume-
rio con el copal y en una charola llevan doce jarritos de ba-
rro con atole, el fondo de la charola estd cubierto con maiz,
y llevan en la parte superior un pedacito de pan, al centro
de la charola va otro jarroncito de barro de mayor tamafio
cubierto de pan.

Los ALIMENTOS
El fogén es la parte central de la cocina hiiihiiu, lo tipico son los
nopales de santo que se preparan con garbanzos o con frijoles y la
sopa de fideos delgados.

La bebida tradicional de las fiestas es el pulque de charape
hecho con "anfs y harto piloncillo" bebida que sabe deliciosa.

Las tortillas de mafz de colores preparadas en el comal no pue-
den faltar.

Llegado el momento, la gente de la comunidad se dirige junto
con sus invitados a la capilla donde se va a celebrar el convivio.

En esta ocasién nos encaminamos a la capilla de Las Dos Ma-
rias que segtin platican los lugarefios "asf le puso de nombre el
padre en una ocasién y asf se llama desde entonces", se encuentra
cerca de un manantial del cual se abastecen de agua.

En su interior hay dos imégenes de la Virgen Maria y tiene
varios frescos pintados que los lugarefos platican se refieren a las
fiestas de San Miguel.

EL ENCUENTRO

Es el momento de recibir a los invitados frente a la capilla;
presentan las imdgenes, traen el incensario prendido, los flo-
reros, la charola con los jarritos de atole, los bastones en otra
charola de madera y se rezan, de rodillas, unas advocaciones
y se le pasa el incensario a las imdgenes.
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LA comipa

La comida es toda una ceremonia, al frente de la capilla se ex-
tiende siempre de derecha a izquierda la "estrada" hecha de ixt-
le que mide de unos 35 a 40 centimetros de ancho, se colocan a
sus extremos floreros adornados con flores silvestres, dicha es-
trada se desdobla segiin va llegando la gente y si hace falta se
extiende otra.

Se inicia con la dotacién de tortillas de colores sobre la estrada
de una manera muy basta, se sirven los “nopales de santo” en
platos de barro en repetidas ocasiones, el pulque de charape y la
pasta seca.

Terminando el convivio se retiran persignandose frente a la ca-
pilla a la antigua usanza.

LLAS VOCES DE UN PUEBLO

Se dice que tradicién es aquello que es considerado de valor y que
da identidad a la comunidad, se va heredando de generacién en
generacion, hasta volverse patrimonio cultural.

En la actualidad, siguiendo el ciclo anual de las estaciones del
afio, escuchamos las voces, nos invitan para que vivamos con ellos
sus tradiciones y sus fiestas en las que se descubren estupendas
recetas guardadas en la memoria y que resurgen llegado el mo-
mento a través de la voz que pasa de padres a hijos.

El calendario agricola y el calendario ritual de la cocina tradi-
cional de los hfidhfiu del semidesierto de Querétaro estdn ligados.

Cuando observamos el calendario ritual tenemos que las fiestas
de Semana Santa y la de la Santa Cruz, estdn relacionadas con el
fin del tiempo de “secas” y peticién de lluvias, La fiesta de San
Miguel Arcédngel que dura desde el 8 de mayo al 4 de octubre y
el Dia de Muertos que coincide con el termino del ciclo agricola,
constituyen las celebraciones mds importantes actualmente duran-
te el afio, existen otras que aunque aparentemente menores estdn
ligadas con las tres principales, como el dia 2 de febrero, Dia de la
Candelaria y la relacién existente con la bendicion de las semillas
para solicitar abundancia de las cocechas.
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CELEBRACION DEL DIA DE SAN JOSE

El 19 de marzo es el dia que se celebra a San José, se llevan a
cabo una serie de festejos comenzando con una misa al medio dia
en el templo de San Miguel Arcangel, que es el templo principal
de Villa Progreso, en cada barrio existen capillas u oratorios muy
antiguos que son cuidados por los habitantes, en Villa Progreso
existen alrededor de unos 30 capillas u oratorios.

Este dia las familias de los distintos barrios llevan con gran devo-
cién y respeto las imédgenes de su santo, muy adornadas, al templo
de San Miguel Arcédngel, las visten cada afio para la ocasién. El
grupo familiar va dirigido por el padrino, la madrina y el rezande-
ro, que son los guardianes de las capillas, al término de la misa se
bendicen los santos y se hace un recorrido alrededor del templo de
San Miguel llevando las imdgenes, y de ahf cada grupo se dirige a
su capilla o a las casas donde se realiza una comida que sirven con
una generosidad inusitada.

La familia del sefior Romdn Castillo Castillo y de su esposa, Doiia
Cirila Gonzélez, con domicilio en la calle 29 de septiembre, en
la localidad de Villa Progreso, hizo la invitacién para degustar y
compartir esa tradicién platicando sobre la preparacién de los ali-
mentos. Ellos viven cerca de la capilla de la Campanita, en donde
también se llevé a cabo otra comida con gente de la comunidad.
La abundancia para servir los platillos es de llamar la atencién,
la gente de la regién dice que son asi pues si ellos son generosos
con los demds de igual manera van a recibir durante el afio; no se
necesita ser del barrio, basta con ser invitado.

SEMANA SANTA
El maestro Omar Arteaga Paz, cronista municipal de Ezequiel
Montes y originario de Villa Progreso narra las celebraciones de la
Semana Santa, comenta

"El Jueves Santo se vive la pasién de Cristo con una procesién llamada

de los Cristos que se celebra en el templo de San Miguel, ahf se retinen
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todos los cristos que van a ser festejados durante la semana mayor y en-
tonces cada uno hace su fiesta, pero cada uno en diferente dia o prepara
diferente programa, en algunos barrios es hasta el domingo o lunes de
pascua, en otros es hasta los ocho dfas.

“Ahf es donde entra la gastronomia tradicional, los nopales es lo funda-
mental en las ceremonias, los nopales de santo son parte del rito, si no
hay nopales no hay ritual, entonces, ya en la noche, se hace la velacién
y empiezan las alabanzas que son parte del ritual, es una alabanza con
mistica, con mucho sentimiento, muy sentida por parte de los presentes
e improvisada en su mayorfa de veces, ellos dicen el texto por ejemplo,
- Mi Jesusito, ya vamos llegando - y ya ellos le dan el tono y largo a la
frase cantando.

"Las comidas de todos los dias son en la tarde, los nopales son bdsi-
cos, las tortillas pintadas son hechas a mano no de tortillerfa, azules,
rojas, verdes, pueden ser también blancas, hechas de maiz quebrado
pero si deben ser hechas en casa, nunca se da tortilla comercial, otros
platillos que se dan son el mole verde, en sus diferentes preparaciones,
los nopales, también se preparan de diferente manera, como el nopal
con garbanzo o con frijol, el nopal solo con torta de camarén, la torta de
camarén en puro mole, en caldo o secos, otro platillo que se acostumbra
es la sopa seca, que son unos fideos anchos que tiene un sabor especial
esos dfas. Dicen que la comida tiene un toque espiritual en esos dfas, los
moles en variedad verdes, rojos; la bebida que se da es el charape con
mucho piloncillo o pulque. Actualmente se van agregando los refrescos

embotellados, se usan los platos de pldstico en lugar de los de barro."

LA rFiESTA DE SAN MIGUELO ARCANGEL
27 de septiembre, estd relacionada con la madurez del maiz, que
estd ya listo para cosecharlo.

"Estas tradiciones la gente las hace primero por espiritualidad,
en segundo lugar por convivencia y en tercer lugar y el mas impor-
tante por religiosidad"
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LLoS CUATRO PUNTOS CARDINALES

"Una tradicién mesoamericana es el ofrecimiento de los alimentos,
los antiguos hiidhfiu trajeron sus costumbres, y ellos han sido muy
celosos de su cultura, no es facil quitdrselas, se dejaron conquis-
tar, pero sus tradiciones nunca las perdieron, las llevaban a cabo
a escondidas pero las siguieron conservando a través de los siglos
por eso antes de comer los alimentos deben ser ofrecidos, en las
capillas, pasan primero los padrinos, los caseros o la mayordomia
al frente, luego pasan todos y se ofrecen los alimentos a los cuatro
puntos cardinales que son los cuatro elementos; tierra, agua, aire y
fuego, que es por lo que vivimos, narran, la madre tierra que nos da
los alimentos. Actualmente se le agradece a Dios por esos cuatro
puntos, por que han aprendido que hay un dios més alld de esos
cuatro puntos cardinales, y también se le agradece a la tierra por
todo ese alimento que se va a comer. Se bendice ahi para que a la
hora de la comida se multiplique y alcance para todos.

"Antiguamente no habia mesas y tendian un tapete de ixtle de
15 a 20 metros llamado “estrada”, tampoco habfa sillas se comia
en el suelo, ahora se estd perdiendo parte del ritual, pero en algu-
nas capillas a veces lo hacen a la usanza antigua.

Ya sentados los caseros, empiezan a aventar las tortillas a mon-
tones a la mesa y a servir el mole muchas veces, aunque ya haya
comido le vuelven a servir y hay que recibir el alimento que se estd
recibiendo en abundancia."

Una recomendacién que nos hace el cronista "es conveniente
traer ollitas para llevarse lo que no se va a comer, porque no es
costumbre despreciar el alimento.

"Entonces es una convivencia muy grande y el compartir es lo
principal". Asf acaba su relato el maestro Omar Artega.

LA voz DEL TLACHIQUERO

Don Juan Castillo, lugarefio de Guanajuatito, Querétaro se ha de-
dicado a la extraccién del pulque junto con su familia, la tradicién
le viene de sus abuelos quienes a su vez la traen de sus antepasa-
dos, se acerca mostrando un maguey pequefio, que habfa escogi-
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do, de aproximadamente un afio y arrancado en su parcela, él nos

narra lo siguiente:
"Ahora tenemos que podarlo, ya que estd podado hacemos la plantacion,
primero hay que limpiar su base para luego hacer el trasplante.
"Bien, ahora ya estd listo para trasplantarlo dejandole entre tres o cuatro
pencas al maguey.”
Selecciona el sitio con mucho cuidado, y platica: "El espacio depende
del tamaiio del maguey y de la manera de como se extiendan las hojas,
para trasplantarlo puede ser un metro o més. Eso se sabe segitin el nom-
bre del maguey, hay que buscar un lugar en la tierra que no tenga plaga
para que crezca sano.
"Una vez escogido el sitio no se necesita cavar muy profundo. Las pencas
cercanas de otros magueyes viejos y tirados sirven de leiia para hacer las
tortillas en el fogén.”
Explica que es un proceso largo, y muestra cémo se planta, "le agrego, a
veces, tierra que no se ha utilizado para otros magueyes para que se dé
mejor y lo dejo bien derechito.
"Ahora vamos al siguiente paso, hay que podarlos cada determinado tiem-
po para que desarrolle mejor", y se dirige al sitio donde estédn los mague-
yes plantados con anterioridad y muestra como se hace una poda al ma-
guey, nos muestra en su parcela lo que es un almdcigo, "es el lugar donde
siembran a los hijos que da el maguey cuando le sale el quiote, y que serdn
después de un afo los magueyes que se van a trasplantar al lugar donde
van a crecer ya en definitivo, aquf duran aproximadamente un afio".
Don Juan dice: "El siguiente paso es ir a quebrar el maguey", y cami-
namos por el cerro hasta encontrar el maguey que €l consideré el mejor,
comenta, "no se raspa nada mds as{ por rasparlo, depende del terreno tam-
bién”, él aprendié a quebrar el maguey desde los siete u ocho afios, nos
comenta que "los antiguos se fijaban en las fases de la luna para plantar
los magueyes y eso ain lo hacen, cuando la luna es tierna no lo plan-
tamos, s6lo a media fase de la luna es cuando lo plantamos porque ahi
agarra ya fuerza y la fuerza es lo que hace que el maguey crezca, todo tiene
su razén, la plantacién de cualquier planta hay que hacerla en los meses
de enero, febrero y marzo, jpor qué?, porque el terreno debe estar seco, si

plantamos el maguey y estd mojada la tierra, el maguey se pudre".

33

12/17/14 10:36 PM ‘



Pregunté, ;porqué hay que quitar el quiote del maguey cuando éste sale?,
y explica "que hay que quitarlo porque si no, no da el pulque, jpor qué?,
porque todo el jugo se lo lleva la flor", nos dice, "el maguey hay que verlo
cuando estd en su tiempo, nosotros lo notamos cuando se pone delgadito
el corazon del maguey y cuando estd delgado es sefial de que va a salir el
quiote y se capan, para luego rasparlo, cuando le sale la flor de quiote es
su ultima fase, pues se seca, claro que antes de que se seque avienta las
crfas y las crfas las sacamos cuando estdn en su momento y las plantamos
en el almdcigo.

"El trabajo del tlachiquero requiere de herramientas como picos, palas,
apodador, quebrador, cuchillo, luego el acocote, el raspador, cantaros o
botas que antiguamente se hacfan de tripa de chivo.”

Comenta que: "En época de calor tenemos que sacarle el aguamiel al ma-
guey hasta tres veces al dfa porque si no se agria, en época de frio no pasa
esto, a veces para que el maguey se caliente le ponemos una bola hecha
de la rama del pirul en la trompa o lugar donde se quiebra el corazén para

que el maguey produzca mas aguamiel".

De camino al jacalito donde vive, vimos una cueva donde co-
menta que "hace afios, los lugareiios se escondian en las cuevas
para que no los mataran los cristeros el siglo pasado".

Llegamos al jacalito que es el lugar donde prepara el pulque;
el colador que usa estd hecho de ixtle que también lo sacan del
maguey y se deja reposar.

Para terminar don Juan Castillo platica: "Las pencas las cor-
tamos en trozos y las echamos en el corral para que sirvan de ali-
mento a los chivos.

Este tronco es lo que se llama una canoa, y se utiliza para dar
de beber o comer a los animales, este es muy antiguo”.

LLAS VOCES OTOMIES

En cuanto al idioma de los hfighfiu, la lengua hfiihfiu, a nivel na-
cional ocupa el quinto lugar y se sigue hablando en varios estados
de nuestra reptblica. Esta cultura es una de las mds antiguas de
Mesoamérica, en el estado de Querétaro la poblacién otom{ se en-
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cuentra agrupada principalmente al sur en Amealco y en la zona
del semidesierto abarcando los municipios de Toliman, Ezequiel
Montes y Cadereyta de Montes.

El hfighfiu, como otros idiomas, tiene variantes lingiifsticas,
que en algunos casos son muy marcadas de una regién a otra pre-
sentando diferencias idiomaticas, como sucede con el idioma es-
pafiol en el que existen variantes lingiifsticas en las palabras de
una regién a otra.

Para escribir las narraciones en la lengua hfighfiu, el apoyo
del maestro Vicente Zapote Pedraza fue fundamental, él fue el
puente para entender su cultura, entenderlos a ellos, entender
la forma de hablar y de escribir de los otomies que nos permitié
entrar a su universo, a su cosmogonia, leer y escribir guiado por
un maestro como él fue como abrir la puerta para entrar a su
cultura y tradiciones.

La lengua hidhfiu es su lengua materna, el maestro Vicen-
te Zapote Pedraza, aprendié a hablar el idioma espafiol cuan-
do tenfa 18 afios, él es originario de Ixmiquilpan, estado de
Hidalgo, realizé sus estudios de primaria en varias escuelas,
teniendo que caminar aproximadamente 14 Km. diarios para
llegar, tiene alrededor de 30 afios viviendo en la region del se-
midesierto de Querétaro.

Terminé la primaria en 1963, con grandes esfuerzos realizé la
secundaria, se titulé en 1972 en la Normal B4sica, en 1976 realizé
estudios en el Centro Regional para la Alfabetizacién en América
Latina (CREFAL), estudié en la Normal Superior de Hidalgo, y
estudi6 la licenciatura para maestro en la Universidad Pedagégica
Nacional donde su trabajo se enfocé en el rescate de platillos re-
gionales para la alimentacién natural. Durante toda su carrera se
ha dedicado a trabajar en diversas comunidades donde se habla el
idioma hfighfu.

En 1979 llega al estado de Querétaro y en 1986 se traslada al
municipio de Ezequiel Montes, el maestro Zapote habla y traduce
el idioma hfighfiu. Entre otras muchas actividades trabaja en el
rescate de cuentos y leyendas tradicionales en la lengua hidhfiu.
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Para el maestro Vicente Zapote Pedraza "lo mds importante es
trabajar con la gente, no vivir de la gente". Labora actualmente en
el municipio de Ezequiel Montes, Querétaro, como Supervisor de
Educacién Indigena perteneciente a la Secretarfa de Educacién
Piblica. Nuestro agradecimiento infinito por introducirnos al co-
nocimiento de su cultura y de sus tradiciones.

SAN SEBASTIAN DE BERNAL, SUS VOCES

La tradicién de la Santa Cruz en San Sebastidn de Bernal, viene
realizdndose desde tiempos muy lejanos como platica don José
Vega Aguilar, mayordomo de la capilla de la Santa Cruz en Bernal,
nos narra su visién y los detalles de los ofrecimientos, encuen-
tros y la relacién, hasta nuestros dias, de cémo se lleva a cabo el
convivio - comida, los guisos, el arreglo de la mesa, en la capilla
de la Santa Cruz ubicada en el barrio del mismo nombre en San
Sebastidn de Bernal.

Mayo pE 2009

La narrativa de don José Vega viene del interior de su alma y de

su experiencia de vida que para él y para los que han seguido

esta tradicién con fe y devocion significa la Santa Cruz, que desde

luego es el sentir del pueblo, el chichimeca - otomf; nos platica lo

siguiente.
"Yo nacf en un rancho alld por Buena Vista y las primeras imdgenes que
se me dieron en mi vida, las primeras, cuando abri mis ojos fueron tres,
mire, dentro de ellas la primera fue la de la Santa Cruz, no la de aqui,
que en la historia del lugar hay tres imdgenes de tiempo atrds, la que hay
aquf es una astilla de cuando la imagen se partié con un rayo y esas cosas
que se cuentan, la astilla mide un metro, que es la que han cuidado mis
antepasados y todavia sale de visita a algunas partes.
"Desde que abri los ojos yo recuerdo a la Santa Cruz, entonces, como le
decia yo recuerdos tres imdgenes, una fue la de la Santa Cruz, otra la de
San José y la tercera la de la Virgen Marfa, yo las recuerdo muy bien, yo
me vine a Bernal a la edad de 5 afios, eso quiere decir que serdn mis

recuerdos de la edad de 3 afios, yo tengo memoria de esas imdgenes, que

36

‘ voces_y_sabores_final.indd 36-37

fue cuando mis padres me llevaron a conocerlas, luego a través de los
afios pasaron unas pausas, como sucede en la vida, hay tiempos que he
estado mds cerca y a veces mds retiradito por las circunstancias, pero
siempre he estado cerca de mis devociones hacia estas imdgenes, quizd
en algiin afio no me paré en la capilla y quizd en otros fui diario, ya sabe
usted, la vida tiene sus cosas, pero toda mi vida he ido a visitar a la
Santa Cruz, mis padres me lo inculcaron y a ellos también sus padres les
inculcaron esas devociones, esta tradicién me viene de mis antepasados.
"Hay mucho de qué hablar, nos pasarfamos dfas enteros, pero hablemos
sobre los ofrecimientos de los alimentos a los cuatro vientos; antes de
comer se hace eso; vdmonos al dfa tres de mayo, en la capilla de la Santa
Cruz, antes de los alimentos en la comida en general lo que tenemos
anotado por ahf en la mente.

"Los nopales son la base de los alimentos en nuestras comidas en las
fiestas, las cuales son muchas a través del afio, tenemos la Candelaria,
San José, el 3 de mayo y 13 se septiembre a la Santa Cruz, sin ellos no
hay fiesta.

"En esa fecha, como en todas las fiestas, es la costumbre que puede venir
quien llegue, y se da hasta donde alcance, eso sf, todos comen, todos,
nadie se queda sin comer y todos son bienvenidos, el mole tradicional
pues que no falte, el espinazo de marrano en caldito o molito no falta, el
caldo de pollo tampoco falta, los garbanzos con chile negro ahf estdn pre-
sentes, las sopas en diferentes formas, la de tallarin que es tradicional, la
sopa de arroz, los nopales, otro platillo tradicional en esta fiesta son los
garbanzos amarillos.

"Pero qué pasa, le voy a contar, la gente se pone de acuerdo primero y
vienen con sus alimentos, los de acd, muchos los traen por lo general
ya preparados, y ahora bien, otros los preparan ahi, a las personas que
vienen de fuera se les da permiso para que preparen los alimentos en la
parte de atrés de la capilla, los de aqui, muy normal llevamos los alimen-
tos ya preparados.

"Se tira el mantel en el suelo, la costumbre no es comer en una mesa, es
en un mantel de ixtle, llamado estrada, se tira en el suelo, y encima se le
pone su mantel de tela, a los lados se usa, normalmente, poner en el suelo

las vigas sobre unas piedras para sentarse, ;porqué?, porque asi lo marca la
s 6 )
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tradicién, no debemos de poner sillas, se descompone la tradicién si usamos
sillas y tablones, todo tiene que ser en el suelo, abajo, y ahf se sienta la
gente, ahi, a comer, se sienta a esperar a que se le sirvan los sagrados ali-
mentos, uno, como mayor, cuenta con ayudantes, por ejemplo el mascarado,
que estd a la orden del mayordomo, tenemos un grupo de mascarados, hay
el mascarado mayor que est4 a la orden y espera atento a que le diga ‘mueve
la gente"', y mueven los grupos, también estdn a las ordenes de poner las
vigas, los manteles, los floreros, hasta dejar todo listo.

"Antes de empezar a poner los alimentos se debe de formar primero la
esposa del mayordomo que lleva un chiquihuite lleno de tortillas, ella
estd a la cabeza, si no empieza la esposa del mayordomo nadie puede em-
pezar a tirar tortillas, nadie puede dar de comer hasta que ella empiece
a hacerlo, tiene que ser asf pues asf lo marca la costumbre, luego, la que
va atrds de ella formada es la esposa del tenanche, ya los demés llevan
sus kilos de tortillas que son por lo general de a cinco kilos los montones
y asf van pasando aventando las tortillas de colores, en seguida va la es-
posa del mayor danzante, después va la del malinche, que es el segundo
del mayor danzante, que se forma atrés, ahf van los cuatro grupos, los
cuatro mayores, si las esposas de los cuatro mascarados mayores quieren
apoyarnos entonces sigue la esposa del mayor mascarado, luego la esposa
del segundo mayor mascarado, y se forman los seis grupos, ;qué hacen
los mascarados ahi?, los mascarados, en el momento que la esposa del
mayordomo toma su chiquihuite, el esposo tiene la obligacién de cargar
todo el tiempo el chiquihuite, para que vayan aventando las tortillas so-
bre la estrada, hasta que le den la vuelta a la gente que se ha sentado a
comer. El chiquihuite estd hecho de carrizo, entonces vemos, que ya se
formaron los seis mayores, las esposas, no pueden empezar hasta que el
mayordomo diga unas palabras que la tradicién nos manda decir que son
"Ave Maria purisima, hermanos, a servir.

"La generosidad debe darse porque estamos celebrando una fiesta muy
grande, y cuando uno celebre una fiesta grande se da todo lo que uno
tiene, todos los invitados son importantes pues vienen a la fiesta de la
Santisima Cruz, ahora, ;c6mo se invitan?, por medio de sus mayores, que
somos los que formamos el grupo de organizadores de todas sus fiestas,

hay que atender de lo mejorcito que se pueda, porque son los invitados de
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la Santa Cruz, por eso no se comienza hasta que el mayor dé una orden,
una palabra que diga y ya, adelante, si no, no se puede empezar.

" ;Por qué hacemos todo eso? Porque es la tradicién de muchisimos afios,
hubo una temporada por ahi, que los mayores empezaron a levantar la
mesa, empezaron a rentar tablones, sillas y entonces levantamos la voz
y dijimos no; yo tengo mucho tiempo sirviendo en la capilla de la Santa
Cruz, de un modo u otro, pero llevo tiempo ya en esto, y tiene que ser en
la tierra la tradicién s Por qué? Porque la tierra es la que nos da de comer.
";Por qué las tortillas son de colores? Porque son como simbolo de las
flores, para nosotros son como flores de colores, porque la flores signifi-
can siempre algo bonito, un bonito presente que le estamos ofreciendo a
la imagen de la Santa Cruz y en este caso se lo estamos ofreciendo a la
mismisima y Santisima Cruz, todo lo que se hace ahf es a la Santa Cruz,
todo, todo y lo més bonito es cuando la esposa se preocupa de hacer ella
misma, en su casa, las tortillas de colores en el fogén, pues son hechas en
sfmbolo de ofrenda a la imagen.

"Algo importante, a la ahora que ya terminamos de arreglar la mesa para
la comida, se le avisa al mayordomo, ya terminamos entonces antes de
iniciar lo anterior va él a dar la bendicién, da la bendicién dice un Padre
Nuestro o un Ave Marfa y la oracién; lo mismo se hace al terminar de
comer, tiene la obligacién de, ya sea él o, invitar a alguien que sepa rezar
para que dé una oracién para bendecir los alimentos.

"No se permite levantarse antes de que quiten el mantel, terminamos de
comer y nuevamente damos gracias, se canta una alabanza muy hermosa
que a mi me gusta mucho que empieza asi, les narro el comienzo: ‘Esta
es una devocién muy antigua para todos los presentes', y asf sigue, habla
mucho de Dios Nuestro Sefior, de nuestros antepasados, habla de tiempos
pasados, presentes y futuros, asf al terminar la alabanza.

"Ya dimos gracias, ya cantamos, también hay compafieros danzantes, hay
también una alabanza del granito de la sal que es muy hermosa.
"Entonces el mayordomo les da la orden a los mascarados para que em-
piecen a recoger la mesa y conforme se va recogiendo el mantel de tela
y el mantel de ixtle, se va levantando la gente, y ahi se acaba lo de la
comida, esa es la parte dentro de nuestras tradiciones que corresponde a

la comida que es muy importante.
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"Todos los elementos que se usaron durante la comida se encuentran en
la capilla ahi son resguardados.

"Los manteles (estradas) son de 25 metros de largo por 50 centimetros de
ancho aproximadamente, el material es de Villa Progreso y se elaboré en

San Antonio de la Cal, actualmente contamos con dos.”

Asf termina su narracién don José Vega Aguilar, quien fungi6
como mayordomo de la capilla de la Santa Cruz en Bernal del afio

2007 al 2010.
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Recetas de Villa Progreso

T'onhnuni Batho
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MOLE DE FLOR DE QUIOTE
NJjimMN'T DONT NDOMBO
Dofia Lorenza Cruz

Nii Lensa Pont't M'ahi
INGREDIENTES: Mpiiur:
150 gramos de chile bandefio? n'a nthebe gramos homii'i *
150 gramos de chile pasilla n'a nthebe gramos m'at'an'i
200 gramos de flor de quiote yoho nthebe gramos doni ndémbo
2 dientes de ajo yoho nis't axi
1 cucharadita de comino n'azi nt'atsi it'sl
cucharaditas de ajonjoli yoho zi nt'atst jonjoli

300 gramos de planchuela de res  hfiii nthebe gramos pet'a ngétfani
50  gramos de manteca de cerdo  made nthebe gramos ndéga ts'iidi

caldo de pollo Sfixngon't
sal u
ELABORACION:

Se corta la flor del quiote, se le saca el corazén y se hierve la flor
con una pizca de sal. Se cuela la flor y se reserva.

Se asan los chiles, se remojan y se muelen con el ajo, el comino
y el ajonjoli previamente dorado.

En una cazuela de barro se frie con manteca la planchuela de
res cortada en cuadros de un centimetro. Una vez bien dorada la
carne se le agrega el adobo colado y se deja guisar por 40 minutos;
se le va agregando caldo de pollo conforme sea necesario.

Se agrega la flor de quiote reservada y se deja hervir por otros
40 minutos.

2 Llamado asf por los locales, pero se refiere al chile guajillo.

3 T'embi njabii ngu mengu ngue'i zopi na ra it't theyhoi'i
) /s Y
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NrHoki:
Da thikt ya ndombo, da thimpi ra me, di thits'e ya doni kona
nset't ra u. Dii pim'i ra ndombo neda 'ueke.

Dii thoxi ya 'i'i, dra pobo neda jiini kora axi, ra it'ét nera jonjoli
yaxa t'et's.

Ha nara ditamoht hai di nthut't kora ndéga ra pét'angotfani
nthéki gohmi thets'i ngu n'a xéni t'ént m'u yaxa fest'e ra ngéo dii
Jjapd ra thiit'a thant'a 't pim'i dii hept di nthiint num'ii di sitsua
ra fixngon't ngu di ne.

Da thantsua ra (doni) ndombo nt'eke num'ii di tg'ohni ngu
(goho r'et'a) (yoho n'ate) xéni zoginthuni mana 40 minutos (xeni).
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TORTITA DE FLOR DE SABILA CON HUEVOS
M'ANTI RA DONI RA JU'TA A KORA MADO
Dofia Lorenza Cruz Palma

Nii Lensa Pont't M'ahi

INGREDIENTES: Mpiur:
flor de sabila doni ra ju'ta
comino it'et
pimiento it'tyiint
clavo xdiyii ni

ajo axt

Jitomate didim'axi
chile bandefio k'aman'i
ELABORACION:

Se corta la flor del bracito del quiote de la sdbila. Se lava tres
veces.

Harina de trigo 100 grs. Le echan el huevo y lo baten. No hay
que poner a hervir la flor, se pone en aceite en la lumbre. Ya
calientito se echa una cucharada de aceite, se van haciendo las
tortitas.

Salsa:

Moler el jitomate con el ajo y el chile bandefio, incorporar todos
los condimentos y mezclar.

Sazonar con sal al gusto.

NrHoki:

Dra théki ra doni ha ra ndombo ra jut'a. Dra m'ete hiiu m'iki.
Njunga hot'ei na nthebe gramos Dra t'entsua ra miéido ha dra fiit'i.
Dra thits'e ra dont, di japi ra nts' oni num'ii ya di tits'i ha

ra tsibi.

Ya strapa di t'éntsua n'a nt'atsi ra nziki, n'epii da jitsua ra
mpant'i.
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SALSA DE VENADITA
THANT'AN'T DEDGANT
Doiia Lorenza Cruz Palma

Nii Lensa Pont't M'ahi

INGREDIENTES: Mpiiur:
chile bandefio k'aman't
xoconostl weiihdi
ajo axt

sal u
venadita' dedgiini®
ELABORACION:

Se muele el chile con el xoconostle.
Luego lavar la venadita, quitar las hojitas y echarla a la salsa.
Esta salsa se hace en los meses de agosto y septiembre que
abunda la venadita por las lluvias.

NrHOKI:
D4 théint'i ra fi'i kora ixcdhi, n'epii dd m'ete ya dedgéini d& thikua
Vo 1®

ya xi dé t'iit'a hara thént'ai'i.
Nuna thént'dn'i thoki nu ts'opa ne setiembre 'n'mii jaya dedgéni.

* Hierba que se da por estos lugares en la época de lluvias.

* N'a ra nddpo ja n'umii ua'i.
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TANTARRIAS O YA XA'UE CON SALSA MOLIDAS
XAi'UE KORA JUNGAN'T
Dofia Lorenza Cruz Palma

Nii Lensa Pont't M'ahi

INGREDIENTES: MprEiur:
tantarrias xdi'ue
chile bandefio k'amanit
ajo axt

sal nera u
ELABORACION:

A las tantarrias se les escurren sus liquidos, se exprimen y se
echan en agua con sal, luego se doran en el comal para que no
tengan grasa.

Salsita: Y ahi se muelen los xé'ues o tantarrias y se comen en
taco.

Salsa: Moler el ajo con el chile de su preferencia, el jitomate
o tomate, segtin haya elegido el chile (si es verde es tomate, si es
chile de drbol es jitomate), con el ajo y la cebolla. Sazonar con sal
al gusto.

Salsa verde: Moler los chiles con el ajo la cebolla.

También puede ser que sean molidas las tantarrias con la salsa
en el molcajete.

NrHOKI:
Dii m'ete ra m'it'i, dii pimi n'epii di japi ra dehe kora u n'epii dra
t'et't ha ra do'yo pahistra nziki.

Zi@i't. Drajiini ya xi'ue nedra ts'i dega mpants'ohme.
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OTRA RECETA DE TANTARRIAS
MJi N'ARA NTHOKA HNUNI XA'UE
Dofia Lorenza Cruz Palma

Nii Lensa Pont't M'ahi

ELABORACION:

Juntarlas de los drboles de mezquite. Echarlas en agua con sal. Po-

nerlas a escurrir en la sartén con aceite. Dorarlas hasta que se cue-

zan. Comerlas con salsa de molcajete con chile verde o de drbol.
Salsa de drbol: Chile de arbol, tomates, cebolla y ajo.

NrHoki:
Dii ts'tkt haya t'afii. Dé t'iit'i hara dehe kora u. Dra t'iit't han'a ra
mohi bojii cora nziki. Dra tsust't pada di. Dra ts't kora thint'aii'i
hara mada, koya k'amafi'i, ora thengai'i.

Thiint'afi'i: Thant'its'iim't, ogudémxi, dénxi nera axi.
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(QUESADILLA DE FLOR DE CALABAZA
PANTSA HME DEGA DOMXUU
Dofia Lorenza Cruz Palma

Nii Lensa Pont't M'ahi

ELABORACION:
Se toma una tortilla fresca se agrega la flor de calabaza cruda con
una hoja de epazote y queso fresco para que se vaya derritiendo
el queso y se cocine la flor. Las quesadillas las forman como tacos
dorados, o sea, doblan la tortilla en tres.

Estas quesadillas también se pueden hacer con la flor de ca-
labaza, cebolla y ajo cocinado en aceite y después de cocinarlo lo
pueden utilizar con la quesadilla doblada la tortilla en dos partes.

NrHoki:
Di jiiii n'a ra tséhme di t'iitsua ya démxuw fi'di kora xi ra
hoga fi'ai nera géxo padi munt'i, n'epii di japi ya dimxuu, di
thopi dd tsust't nge'ii xa ntoti hiiu mpants.

Nuya mpentsi hme n'ehe di za kora domxiiii, dénxi, axt di
nthut'i kora nziki, n'epii dii za dii to'ti ra hme yoho ntot'i.
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NOPALES EN CALDITO (PLATILLO DE GENTE POBRE)
XAT'A KORA DEHE (MOHI PAYA JA'T HYOYA)
Dofia Lorenza Cruz Palma

Nii Lensa Pont't M'ahi

INGREDIENTES: Mpiiur:
nopales xiit'a
agua dehe
cebolla denxi
ajo axt
hierbabuena xéik'rt
sal u
ELABORACION:

Poner a calentar aceite en una olla, acitronar el ajo y la cebolla,
incorporar los nopales y dejarlos frefr un poco.

Agregar agua a la olla, dejar cocer el tiempo necesario con
hierbabuena.

Sazonar con sal al gusto.

Nos comentan que este caldillo lo hacen en tiempos de gran
pobreza, pero que sabe a consomé de pollo.

MOLE DE CONEJO
JUNGAN'T RA JUA
Dofia Lorenza Cruz Palma

Nii Lensa Pont't M'ahi

INGREDIENTES:

1 conejo completo

100 gramos de chile bandefio
comino

pimienta

6  clavitos

3 dientes de ajo

ELABORACION:
Se mata, se pela y se lava.

Mpiiur:

n'a ra jua di xitho
't jom't

i'éi

it't yiind

xdyiing

hiu ts'it axt

Al dia siguiente se hierve una hora, dependiendo lo viejo que

esté, se recomienda joven.

Se destaza y se echa al aceite que esté friendo hasta que

quede doradito.

Aparte, el chile, ya molido, se agrega cuando se estd dorando y

ya que esté hirviendo se agrega el comino y, listo.

(para seis o siete personas)

NTHOKI:
Dra tho, m'iiki nedra siiki.

Ra hyax'i di nthotse'e - na dita xéni di _fidi num'u ra ndixjua

ha num'ii ra t'iikajua.

Dra zéhni, dii tsiini kora nziki pada tsut'i.
N'ambii di jiini ra fi'i n'epii dd sitsui m'ii yaxa tsut'i m'ii yadi

nthiini di t'utsua ra it'éi padra ts'i.
(padi r'ato - yoto ya ja'i).
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GUSANOS DE MAGUEY
THET'UE RA 'UADA
Dofia Lorenza Cruz Palma

Nii Lensa Pont't M'ahi

ELABORACION:
En los magueyes muy maduros se encuentran los gusanitos.

Se juntan, se asan en el comal sin aceite, se les pone tantita sal
y se comen con salsa.

Los gusanos se encuentran en época de lluvia, en los magueyes
muy maduros.

NTHOKI:
Haya 'vada penuya naxka'vada m'ii nwya thét'ue.

Da hmunts't, dra t'et't hara do'yo, di t'iitsua n'a tiii ra v di za
dii ts't kora théint'ait'i.
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FRIJOLES VENTUREROS
K'ONTSA JU - FOXA JU
Dofia Lorenza Cruz Palma

Nii Lensa Pont't M'ahi

INGREDIENTES: Mpriiur:
Y de kilogramo de frijol venturero  jiiii nen'u

Y4 de kilogramo de chile guajillo theyhon'i

ELABORACION:
La planta se hierve con la cebolla sin aceite debido a que esta re-
ceta no debe de llevar grasa, lo indic6 muchas veces, cuando esté
sancochado se muele el chile bandefio, se muelen los tres dientes
de ajo, una pizca de comino fresco, tres granos de pimienta, tres
clavos, masa para una tortilla cruda, se muele la salsa y se agrega
a las plantas cuando ya estén sancochadas, se deja hervir un poco
mds para que tomen sabor. La receta debe de estar preparada en
barro y se comen con tortillas hechas a mano.

Se recoge la planta del frijol que nace a la hora que tiene dos
hojas la planta. Esta planta sale en época de lluvia debido a que el
frijol de la cosecha se queda y nace con la lluvia.

NrHoki:
Ra foxjiiii di nthots'e kora dénxi hingt péui ra nziki nge'd nuna
nthokhfiuni hingi peut, num'ii yabi nthiini déi jumbira 't theyhori'i
Y di jumba ya hiiu nts'tt ra axi, n'a nsett ra it'é, hiiu nda
it'"iA'uni, hitu xafiiini, jiini pana ra hme f'dd, di njiini ra @'t di
sitsut ya foxjiiii num'u yaxa nthiini da thopi di nthiini padi nkiiki.
Ra nthokhfiuni di thi ya mohthai n'eda ts't ya hme t'ént'a y'e.
D kliitsa ya foxjii, num'u ja yoho ya xi, nura m'ar pohé m'u di
'uai kom'ii nu ya jiiii dii dagi nudi nsofo nde dii fotse kora y'e.
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FLOR DE SABILA
DONI DEGA JU'TA
Dofia Lorenza Cruz Palma

Ni Lensa Pont'it M'aht
INGREDIENTES: Mpriur:
2 docenas de flor sdbila yoho r'et'a mayoho juta

1 cebolla de cabecita (cambray) n'a dénxi (t'iidénxi)

4 dientes de ajo goho nts'ii axi
chile al gusto u nd'i di ne
ELABORACION:

Se pica, la cebolla, una pieza, ajo, dos dientes, chile verde, del
que no es gordo, en una cazuela de barro, a la lumbre de lefia, se
colocan la sdbila a la lumbre con sal, se tapa y con el jugo de la
sébila se va cociendo por media hora.

NrHokK1:

Di ntheki ya dénxi (n'a) yahonts'ii ra axi, k'ama ii't histra chambo
ha n'ara diita mohi di thits'i dega za, di thuxa ha ra tsibi kora u
dra jum'i, num'ii kora hura xanthe di didi nu yoho xéni.
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FLOR DE QUIOTE
DO6NI RA BOO (NDOMBO)
Doiia Lorenza Cruz Palm

Nii Lensa Pont'i M'aht

INGREDIENTES: Mpiur:
flor de quiote doni ra boo
comino it'et
pimienta it'tyiint
clavo xdiyii ni

ajo axt
Jitomate didim'axi
chile bandefio k'aman'i
ELABORACION:

Se corta y se le saca el corazén de la flor y la flor se pone a herviry
luego se muele un chile verde o rojo, bandefio o negro.

Se frie el chile con cebolla y aceite, ya que esté hirviendo le
echa la flor de quiote previamente lavada dos veces y se pone en el
chile que ya est4 hirviendo.

NrHOKI:
i théki ne di zohni made ra doni, m'ii ya xi uadi di thots'e, n'epii
D théki ne dii zoh de ra dont, m'ii y di dd thots'e, n'ep
ra jumba ra k'amaii'i, n'ehe ra thengaii'i, di tai't nera m'ofi'i.
dra jumb k' I, n'ehe ra théngaii'i, di tai' 'ofi’
Dii nthiint ra #i'i kora dénxi nera nziki, n'um'ii yadi nthiini di
Jitsua ra ndombo, n'um'ii yaxa m'ete yo'ki dra japd ra ii't num'ii
yadi nthiint.
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FLOR DE GARAMBULLO
DONT M'AST'A
Dofia Lorenza Cruz Palma

Nii Lensa Pont't M'ahi

ELABORACION:
Se hierven en agua. Se muele el chile y luego en aceite se pone,
ya hirviendo se le pone la flor de garambullo.

NTHOKI:

Di thits'e kora dehe. D jiini ra fi'i n'epii dd japi ra ntsini m'ii
yadi nthiini dra jitsua ra déni ra m'ast'i.
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TORTA DE FLOR DE PALMA
NTHAMI RA DONT M'AHT
Dofia Catalina Emelia Ramirez Moran

Nii Kata Melia Ramire Moran

INGREDIENTES: Mpiiur:
caldillo de jitomate con chile nziki ra didm'axi kora it't

chipotle rayado

cebolla sazonada dénxi nthuni

ajo axt

Jitomate didim'axi

chiles chipotles molidos en n'i rayado njiini kora déidim'axi
el jitomate

sal al gusto ra u ni'i dii ne

ELABORACION:

Se deshojan las flores se lavan bien y se cuecen. Ya bien cocidas
se vuelven a lavar y se escurren y se les agrega harina, se ponen al
sartén y se van haciendo las tortitas.

NrHoKI1:

Dii thikua ya xikdoni di siikt xa hyo ne dii thots'e ya 'mii bi didé di
'mete manakt, di pi'mi neda t'utsua ra jiinga hogat'ei di ja hara
mohi biji padi hogi yazi nthimi.
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TORTAS DE FLOR DE GARAMBULLO
NTHANI RA DOMXAT'A

Doiia Catalina Emelia Ramirez Moran
Nii Kata Melia Ramire Moran

ELABORACION:

Se cortan las flores. Se les da una lavadita. Se le pone tantita hari-
na, se forman tortitas y se frien en suficiente caldillo y se agrega al
caldillo de jitomate. Se frien.

NTHOKI:

Dii thiiki ya ndomxiit'a. Di m'ete n'd tiii. Dé japi n'a tiii ra jiinga
hogat'et ha nura nziki ra déidim'axi dii nthut'i.
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(QUIOTE DE MAGUEY GUAMPO
Boo DEGA 'UADA UAMBO®
Dofia Catalina Emelia Ramirez Moran

Nii Kata Melia Ramire Moran

ELABORACION:
Es uno que hay en el campo, es tiernito, parece como calabacita
blanca. Se cuece en agua con sal.

Se frie cebolla, ajo, sal y jitomate, se juntaba todo y se sazonaba.

NTHOKI:

Ge'i m'a hara mbonthi, xa tudi, ngura zi muu xa nt'axi, di tid
kora dehe nera u. Dii tsoni kora ra dénxi, axi, ra u ne ra dénxi dra
théints't gatho ne di ntsdni.

% Ua - pie o tronco, mbo-quiote
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NOPALES IR A BURRO

XAT'A DA MA 'ROGE

Doiia Catalina Emelia Ramirez Moran
Nii Kata Melia Ramire Moran

INGREDIENTES: Mpiur:
nopales xdit '
masa Jiint
cebolla dénxi
manteca ndéga
ajo axt

sal u
ELABORACION:

Se pone a hervir el agua, se ponen las florecitas bien lavadas, por
cinco minutos, se escurren.

Aparte, guisar cebolla, chile serrano, agregar la flor sal y pi-
mienta al guiso, agregar agua. Hervir cinco minutos junto con ajo
y cebolla.

NrHoki:
Da thiit'i ra dénxi kora ndéga.

Ra nziki di thintsua ra jiint kora ra dadim'axi nthéki nera xd-
gri di nthits'e.

Ya xiit'd di theki xahyo neda pi'mi, nthéts'e xa hyo ra nziki di
japt ya xdt'd.
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NOPALES BATIDOS

XAT'A M'ANT'T

Dofia Catalina Emelia Ramirez Moran
Nii Kata Melia Ramire Moran

ELABORACION:

Se cuecen en agua los nopales junto con ajo y sal.

Salsa:

En molcajete moler ajo, sal, chile verde o serrano, se revuelven los
nopales, cebolla, tantito cilantro, orégano y ya quedan listos.

NTHOKI:

Dra tiiii hara dehe ya xiit'i kora axi nera u thant'afi'.

Thant'an'i:

Ha ra mada, ra axi, u, k'amaf'i, ya xiit'da, dénxi, landro, oregno, dii
nthiints't, xi'd jabii 'a.
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FLOR DE SABILA EN TAQUITOS

DONI JU'TA NTOTHME

Doiia Catalina Emelia Ramirez Moran
Nii Kata Melia Ramire Moran

ELABORACION:
Se cortan. Se desgranan. Se lavan.

Se tiene cebolla y ajo sazonados con manteca y se ponen junto
con las florecitas al vapor.

Se sirven en tacos y a comer.

NrHoki:
Dai thoki. Téki. Di siiki.

Dri jani ra dénxi nera axi dra thut't kora ndéga n'epii ma hyégi
koya doni dii tid mampa.

Dra ts'i ntothme, xd'd dé fiuni.

64

‘ voces_y_sabores_final.indd 64-65

ATOLE DE MASA CON PILONCILLO
T'ET JUNI KORA T'AFT CHANKAKA
Dofia Catalina Emelia Ramirez Moran

Nii Kata Melia Ramire Moran

ELABORACION:
Se pone a hervir el piloncillo, ya que esté hirviendo se agrega la
masa. Listo.

La melaza sélida de azicar se vende en forma de cono truncado
con el nombre de piloncillo.

NrHOKI:
Dii thots'e kora t'afi chankaka, m'ii yaxa nthots'e di japt ra jiini,
dii za dii ts'i.

Ra njiint kora dotfi m'a njiini t'embi t'afi chankaka.
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CALDO DE XOCONOSTLE PARA LA CRUDA
NTHOTS'E RA IXKAHA PARA HAXANTI
Doiia Catalina Emelia Ramirez Moran
Nii Kata Melia Ramire Moran

INGREDIENTES: Mpiiur:
sal u

ajo axt
papita zir'ok'a
xoconostle ixkcihii
ELABORACION:

Xoconostle en rajitas, dos o tres, se pelan y se ponen a hervir con
chile y papitas hasta que quede bien picoso y listo, a sudar.

NTHOKI:

Ya ixkiihi xd nthéki mé mdd, yoho, hiiuu, di 'miiki neda nthits'e
kora it'i penu'mii stra 't xi'd paddi xanthe.
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VENTUREROS CON BISTEC DE MOLE
FoxAjii KorA JUMN'I N¢O

Doia Josefina Veldzquez Arteaga
Nii Hose Fina Velazque Artega

INGREDIENTES: Mpiiur:

Y% kilogramo de bistec made kilo ra pet'amgi
% kilogramo de ventureros made kilo ya _foxajiiii
Y de chile guajillo made kilo themhor'i
Y% cebolla made denxi

2 dientes de ajo yoho nits'it axi
pimienta it'ifiiing

comino, una pizca n'a nset'l it'el

sal al gusto w nd'a dii ne
ELABORACION:

Se hierve el agua con sal y se agregan por cinco minutos los ventu-
reros, se escurren, se pica el bistec en tiras y se deja frefr para que
se vaya cocinando, un poco antes de que estén listos se agrega la
cebolla, el ajo para que tomen el sabor, todo esto en poca grasa, se
agregan los ventureros y el chile también.

Para poder conseguir los ventureros que no sean de la milpa
se colocan frijoles de los mds viejos en una maceta y se dejan por
diez dias.

NrHOKI:
Dii thots'e ra dehe kora u di ts'ohni kiit'a zi xént ya foxajiiii, di pim'i
n'epii di theki ra ngo stra maa n'epii di tsini ngu stri nthots'e, na
tiit sta did di japi ra dénxi, ra axi padri nkiiki gatho 'n'ii n'a tiii ra
nziki nde dii japi ya foxajiiii n'ehe ra i'i.

Nupada ts'ii ya foxajiiii ge hinga hara hudhi ge nuya nddixjua
Jiiii dii t'ut'tha n'ara dongats'e di ts'ohni ngu r'et'a ma pa.

Ngu nzintho dri thi ra m'éis'e paya nisinga hme.
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MOLE DE VENTURERO

JUNGA N'T KOYA K'ONTS'AJU - FOXJUU
Dona Josefina Veldzquez Arteaga
Nii Hose Fina Velazque Artega

INGREDIENTES: Mpriur:
chile guajillo thenga 't
chile poblano 't ndema
ELABORACION:

Se mezclan en el metate y se le pone sus pimientos, cominos, cla-
vitos y una tortilla para que espese y se guisa.

Los ventureros es frijol recién nacido, se pone a hervir primero
agua, luego se agregan los frijoles, se escurren bien y se vacian al
molito.

NrHoki:
Da nthénts'i hara jiini di japi ra yiingants'ant't, it'et, it'tné'mi nara
z1t hme padi me 'neda thots'e.

Ya foxjiiii ge'ii ya jiiu ja xa fots'e (k'onts't) ra miidi da thits'e
kora dehe dii thotsue ya k'onts'ajii dra pi'mi xa hyo neda jatsua ha
ra jiinga 1i't.
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GUISO DE FLOR DE GARAMBULLO
THOSHNUNI DONI M'AST'A

Doia Josefina Veldzquez Arteaga
Nii Hose Fina Velazque Artega

ELABORACION:
Se pone a hervir el agua, se ponen las florecitas bien lavadas por
cinco minutos y se escurren.

Aparte guisar cebolla, chile serrano, agregar la flor, sal y pi-
mienta al guiso agregar agua. Hervir cinco minutos con ajo y ce-

bolla.

NrHOKI:
Dii thots'e kora dehe, dii thotsua ya zi doni peya xa 'mete ngu kut'a
xéni, dii pi'mi.

N'ambii di nthots'e ra dénxi, k'amaii't, di jispi ra domxit'a
nera yiingantsant'i, ra thoshiiuni da sitsua ra dehe. Dii thits'e ngu
kiit'a xéni nthints't kora axi nera dénxi.
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ENSALADA DE TETILLAS

THEST'A NUNI BATHO

Dona Josefina Veldzquez Arteaga
Nii Hose Fina Velazque Artega

INGREDIENTES: Mpriiur:

2 kilogramos de nopales en rajitas  yoho kilo ya théka t'iist'd

1 cebolla picada en rajitas n'a dénxi théka xéni

5  jitomates en rajitas sin semilla,  k'iit'a ya diidim'axi ntheki hindi
solamente la pulpa puéi ya nda

hierbabuena xdigri

chile jalapefio al gusto en rajitas k'aman'i ngu dii ne

ELABORACION:

Se cuecen los nopales en agua con carbonato y sal. Siempre el
agua debe de estar caliente para que mantengan el color. Aproxi-
madamente tardan 20 minutos hasta que estén tiernitos, se cuelan
y se escurren.

Se sazonan con la cebolla, el chile en rajas y el jitomate, se
frie por un momento y se agrega la hierbabuena con las rajas de
jitomate y después se presenta con rebanadas de queso fresco y
flores de jitomate.

NrHoki:
Dii nthits'e ya xiit'é hara dehe kora thembohi nera u. Nzintho ra
dehe s'tri pa pangue'a hinda m'é ra nk'ami.

Ngu n'ate zixéni pangu sta tuk'i, dd pim't n'e di fam'i.

Dii tsiini ra dénxi, ra 't xa théki mda ma nera ogudémaxi dii nisdi-
ni n'a tiii n'epii di t'entsua ra xdigri koya denga ogudémaxi, theka
géxo ne da dongua kora ra didim'axt.
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ENSALADA DE NOPALES CON MENTA
MA'NT'AXAT'A KORA XA'KRI

Doia Josefina Veldzquez Arteaga
Nii Hose Fina Velazque Artega

ELABORACION:
Los nopalitos se hacen rajitas
Se corta la cebolla en rajitas, el chile serrano también y el jitomate.
Sazonar primero la cebolla y el chile con pedacitos de hierba-
buena por dos minutos y se le pone el jitomate, sal y pimienta.
Lo sazonado se deja enfriar, se agregan los nopales, se mezclan
y listo.
Se le puede agregar queso fresco, si se quiere, en tiritas.

NrHoki:
Ya zi xiit'd di thoki xa maa.
Dii theki ra denxi ya nisant't koya k'amaii't 'nehe.
Diidim'axt.
'mét'o dii tsoni ra dénxi kora k'amafi'i dyi xéni ra xdik'ri ngu
h'a yoho xéni n'epii dii japi ra didim'axi, ra u nera yiingants'ant'i.
M'ii xa nthiini di japi di kini n'epii  di japi ya xdit'd di
nthints't, xd'd jabii.
Dii za dii japt ra géxo nu'mii di ne ya thékmaa.
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CAZUELITA DE TORTILLA

YAzr pATA MOHI PADA T'UTI RA HNUNI
Dona Josefina Veldzquez Arteaga

Nii Hose Fina Velazque Artega

ELABORACION:
Con masa de nixtamal se hacen las tortillitas, se pone el molde y
se echa en aceite hasta que se doren.

Se usan para poner guisos, salsas, etcétera.

NrHOKI:
Kora jiini dii thoka yazi hme, dri ja hara nt'ént'ahme dii nthiit'i kora

[ A

nziki, 'n'mii dd tsust'i n'e padii sit't ra nthéshiiuni, neya thint'afi'i.

72

‘ voces_y_sabores_final.indd 72-73

ATOLE DE MAIZ ROJO O NEGRO CRUDO

T'ET DEGA THENGA DETHA N'EHE RA MBAI 'NAA
Doia Josefina Veldzquez Arteaga

Nii Hose Fina Velazque Artega

ELABORACION:
Se tuesta el maiz en el sol, ya bien tostado se muele en el metate,
luego el polvito, como tipo harina, se disuelve con agua y se hace
atole.

Azicar al gusto

NrHoki:
Dii ot'i ra dethi hara hyadi, 'mii yaxa 'yot'i xa hyo di jiint ha ra
Jiint, m'ii yaxa njiini dd hyai ngu ra jiinga t'et, dra thintsua ra dehe
padi thoki ra t'et.

Ra dotfi n'id di ne.
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PULQUE NATURAL PULQUE DE FRESA

SEI NJABUTHO SEI cOYA FRESA

Don Juan Castillo Cruz Don Juan Castillo Cruz

Xuua Thot'inzaft P'onti Xuua Thot'inzafi P'onti

INGREDIENTES: Mpriur: INGREDIENTES: Mpriur:

3 litros de pulque fuerte hnu t'éni ra fiogi sei 5 litros de pulque kiit'a t'éni ra set

2 litros de aguamiel noho t'éni unift 1 kilo de fresa; no se cuela ra fresa; hinda pim't
Y4 de leche (lechera) ra m'a (lechera)

ELABORACION:

Se deja reposar por cuatro horas para que quede campechano. ELABORACION:

Se agrega todo y se deja reposar por un rato para que tome sabor y
NrHOKI: esté a su punto.
Di ts'ohni goho xéni padi zoi.
NrHoki:
Dii thiints't gatho di ts'ohni n'a tiii padi nthénts't gatho di nkiiki
nde num'ii xa di za dd ts'i.

74 75

‘ voces_y_sabores_final.indd 74-75 @P 12/17/14 10:36 PM‘



PULQUE DE GUAYABA
SEI DEGA GUAYABA

Don Juan Castillo Cruz
Xuua Thot'inzaft P'onti

INGREDIENTES: Mpriur:

1 kilo de guayaba guayaba

5  litros de pulque kiit'a t'éni ra sei
Y de leche (lechera, una lata am'a (lechera)
ELABORACION:

Se muele la guayaba con parte del pulque, se agrega al resto del
pulque y se agrega la leche, se deja reposar por un momento y se
puede servir, la guayaba no debe de estar totalmente licuada, de
preferencia, dice Juan, sin semilla.

NTHOKI:

Da jiini ra guayaba n'epii di sitsui ra fiogi sei dd ts'ohni padii
nkiiki dii hitudi ra m'a hinga ya 'a paxd di kiiki.
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PULQUE DE PINA
SEI U T'U'UADA

Don Juan Castillo Cruz
Xuua Thot'inzafi P'onti

INGREDIENTES: Mpiiur:

2 kilos de pifia (se cuelan) yoho kilo ya ut'ii'uada (di pim't)
5 litros de pulque fuerte kiit'a t'eni ra fiogt set

Y4 de leche (lechera) a m'a (lechera)

ELABORACION:

Se muele la pifa, se cuela, se agrega al pulque fuerte y se deja
reposar junto con la leche por un tiempo para que esté a su punto.

NTHOKI:

Di jiini ra ut'ii'vada, di pimi n'epii dd sitsui ra fiogi sei dii
ts'ohni padi nkiiki dii hitudi ra m'a hinga ya'i paxa di kiiki.
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PoLLocoa
Toumco ONI1

Don Juan Castillo Cruz
Xuua Thot'inzaft P'onti

INGREDIENTES: Mpriur:
2 pollos enteros pelados Yoho ya m'uka oni xoge
ELABORACION:

Se asan las pencas de maguey antes de poderlas usar para el pollo,
se asan a la lefia y con piedras para que tome mds calor, en cuanto
estén listas las brasas se coloca el pollo en el centro de las pencas
con dos kilos de nopales picados en cubitos, % de chile jalapefio,
Y2 kilo de cebolla de rabo, para el mole se ponen % kilo de chile
bandefio, un diente de ajo, una cebolla, se licdan con una pizca
de comino, se junta todo y con el pollo, en piezas, se tapa con las
pencas y también con tierra.

En el hoyo, donde se encontraban las pencas, se coloca el pollo
cubierto con més pencas y al final se tapa con tierra, se deja coci-
nar por cuatro horas y se retira la tierra y las pencas y queda listo.
A la salsa se le llama mole rojo.

NrHOKI:
Dii thixa ya 'uwada m'et'o nehada mantsa ya oni di udi ra tsibi
koya za ne ya do fiena di zoya do m'u yadi jani ya déspi di m'antsa
ya ont haya 'wada ko yoho kilo ya xit'a xa nthéki ya k'amant,
made kilo ra dénxi koya xi, pari jungafi'i di japi made kilo ra
homii't na ntsit ra axi, h'ara dénxi di jiini konara nsét'i ra it'él
gatho mahyégi koya oni di ja hara ximbo di nt'agi hara hai.
Hara hu habii mi jaya ximbo ddija ya oni di jum't kora hat,
di ts'ohni padi di ngu goho xéni, n'ambii di thokua ra hai neya
ximbo xa'd jabii'a.
Ra thiint'a A"t t'embi njiimaA't théni (thénga njiima't).
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MOLE DE QUIOTE
JiM'N'T DEGA BO
Doiia Julia Cruz

Ni Hulia Mpont'i

ELABORACION:

Se corta la flor del quiote, se saca el corazén y se hierve la flor con
una pizca de sal y agua. Se cuela la flor y se reserva. Se pueden
hacer dos tipos de moles con ello: verde, con chile verde y tomate
y 10jo, con chile bandefio y pasilla. Se asan los chiles y se muelen
con dos dientes de ajo, una pizca de comino y dos cucharadas de
ajonjolf, se guisa el mole y se agrega la flor. El ajonjoli debe ser
dorado

NrHoki:
Dii théki ra doni ra bo n'epii dii thimpabi ra deete n'epii dii thots'e
ra doni kona nset't ra u kora dehe. Dii pim't ra doéni neda t'eke. Dii
za di nthoki yoho jiim'i'i. Nk'ami - koya k'amaii't nera didim'axi
- (ogumaxt)

Théni - koya hom'ft'i, m'atin'i.
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HONGOS DE MAGUEY
Jo YA'UuADA
Doiia Julia Cruz

Ni Hulia Mpont'i

ELABORACION:
Estos se dan debajo de la raiz del maguey.

Se cortan y se lavan.

Se muelen en el metate, su forma es como de hojas, y se queda
como masita medio amortajada, aguadita, no mucho, parecida al
mole. Se guisa en el sartén con aceite.

Por otro lado se hace el chile bandefio o guajillo, se muele en
el metate, se asan y después en agua caliente se muelen. Se le
puede poner dos chiles negros con todo y semillas. Se guisa aparte
el chile.

Cuando empieza hervir el hongo se le echa el chile ya guisado.

Y listo.

NrHOKI:
Nuya ts'tidi haya ua ya 'yiiii ra 'vada.

Dra théki neda nsiiki.

Dra jiini hara jiini kom'ii xa nxidi ngu ra xi, m'ii. yada njiini xa
ntsast'i hinga ngura jiingafi'i, dra thut't hara mohi boji kora nziki.

N'ambii xa njiini ra k'amafi'i, thénga yo'mi di jiini hara jiint
da thiixi, n'epii  di jiini kora pathe, dii zi dd t'éntsua  hayo ya
m'om'it kogatho ya ndaa.

Dii nthiit't nimbu ra it'i.

M'ii di miidi di nthiinga yajodi sitsua ra fi't yaxa nthiini
yada hogi.
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FRIJOLES MADUROS
Xuju
Dofia Carolina Herndndez Pérez

Nii Karo Melia Hernande Pere

ELABORACION:

Son los frijoles que en su vaina estdn m4s duritos; se cortan y se
deshojan y se saca el granito y se pone a cocer en olla con agua,
ajo, sal y cebolla por media hora en el fogén.

NrHOKI:

Ge'ii yajiiii ja haya xidijii, di thiiki di thikua ya xi di thimba yazi
Jii n'epii dii thots'e kora dehe, axi, ra u, dénxi ngu made xéni hara
Sfaspi.
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NOPALES CAPEADOS
XAT'A NTHANI — TSAST'T
Dofia Carolina Hernandez Pérez

Ni Karo Melia Hernande Pere

ELABORACION:

Se cortan los nopales en tiras. Se hace caldillo de jitomate con
ajo, cebolla y cominito, una pizca, para el sabor. Se pasa la tira de
nopal en harina, se revuelve con huevo revuelto y se pone a dorar
en el sartén, encima su caldillo,y listo.

NrHoki:

Dii théki ya xdt'd std maa. Dii thoki ra ngii kora didim'axi, ri axi,
rd dénxi nera it'ei na nsét'ic pada umba ra nkiihi. Dd thoki ya ma
xdt'd hara jungahoga t'éi dra thintsua ra mddo nthintsi n'epii di
ntsiini hara mohi biji, di sitsui ra ngii ne xdid jabii.
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CHILES RELLENOS CON NOPALES
N'T AENUTSA XAT'A
Dofia Carolina Herndndez Pérez

Nii Karo Melia Hernande Pere

INGREDIENTES: Mpiur:
chile poblano 't ndemdi
nopales xdit'd

ajo axt

sal u
ELABORACION:

Asar los chilesquitdndoles la cascarita y se rellenan con los no-
pales, primero se mete el queso. Capeados con turrén. Se pone a
punto de turrén la clara de huevo, estando asf se ponen las yemas.
Luego se enharinan los chiles y se ponen en el turrén.
Caldillo: Jitomate, cebolla, ajo y una pizca de comino para dar-
le sabor, todo molido en molcajete.

NrHoki:
Dii thiixi ya A"t dii thiikua ya xi fi'epii dii t'utua ya xiit'd, m'ét'o dai
japi ra géxo.

Dii fiitka ra mido séhé ra t'axi mii ya xa fiigt nimii dd téntsu
ya k'ast'i.

N'epii dra japi ra jiinga hokt'ei dra ja ha ra fugi.

Ngii: Dadim'axi, dénxi, axo, na nset't ra it'et pada umba ra
nitiihi, di jiini ha ra mada.
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NOPALES EN MOLE VERDE
XAT'A DEGA K'ANGA NJUMN'T
Dona Mary Herndndez

Nii Mariya Hernande

ELABORACION:

Se corta el nopal, se limpia y se cuece en agua con sal y carbonato,
el agua ya debe de estar caliente a la hora de agregar los nopales
por unos minutos.Por otro lado se hierven los chiles serranos o
gordos (cuaresmefios), se muelen con cebolla, ajo, se guisa con la
grasa y se agregan a los nopales.

NrHoki:

Da t'oki ya xiit'a dd m'itkt dii nthots'e kora theemboho ra dehe ya
stra pa dii t'utsua ya xdit'd ngu n'a zi xéni, ma n'ambii xa thots'e
ya k'amafi'i neya chambo dii njiint ra dénxi, ra axi, di nthiit'i kora
nziki neda t'utsua ya xt'.
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FLOR DE PALMA
DoONGA M'ART

Dona Mary Herndndez

Ni Martya Hernande

INGREDIENTES: Mpriur:

100 gramos de chile bandefio asado  na nthebe gramosra homit't nthiixt
2 dientes de ajo yoho nis'ti ra axi

3 dedos de comino hitu xa ya it'et

Y de cebolla dee made ra dénxi
ELABORACION:

Se limpia el corazén de las flores, se deja hervir en agua con sal
y se le da tres lavadas para que se le quite lo amargo. Se bate con
huevo y se sirve con salsa.

Todo molido; y se agrega como salsa a los huevos con flor de
palma.

NrHoki:
Dii thiikua ra miii ra doni, n'epii dra thuni kora dehe nera u dii
t'umba hiiu m'ete padi thiikua ra nju. N'epii dd miint'i kora médo,
dii ts'i kora thint'an'i.

Ghato njiint n'epii dii thantsuabi ra jungafi't haya mado koya
doni m'aht.
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TORTA DE CILANTRO

NTHAMI LANDRO

Doiia Aurelia Mendoza Guzmén
Nii Lera Mendoza Guzman

INGREDIENTES: Mpriur:

Y4 de queso fresco géxo jaxa thokt

4 de cebolla dénxi

% manojo de cilantro mit'i landro

1 kilogramode huevo kilogramoya mdido
sal al gusto w ni'd di ne
ELABORACION:

Se pica finamente el cilantro con todo y rama, se pica de igual ma-
nera la cebolla. Se espolvorea el queso sobre la mezcla y se bate el
huevo. Se forma una masa con todos los ingredientes y se frie en
aceite normal.

Se puede agregar la salsa de tomate (tomatillo), la cual consta
de tomate, cebolla y ajito. El aceite debe de estar bien caliente.

NrHoki:
Dra théki yazi xéni ra landro kongatho ra za, njabii n'ehe dra thé-
ki ra dénxi. N'epii da t'iits'ua ra géxo hara nthints't n'epii di
m'ant'd ra méido. Nu yadi njiini maxdige kongatho ya nis'ots't di
thiit'i kora nziki nziintho.

Di za da sitsui ra thint'd 7't koya ogudémxi ge di péui demai,
dénxi nera zi axi.

Ra nziki xi stra pa.
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AGUA DE NOPAL
DEHE DEGA XAT'A
Dofia Aurelia Mendoza Guzman

Nii Lera Mendoza Guzman

INGREDIENTES: Mpriur:

1 kilo de nopales kilo ya t'iizt'd
4 piezas de guayaba xéni guayaba
Y4 de azdcar ra dotfi
ELABORACION:

Se muele el nopal y se cuela, dejando pasar la pulpa, se sirve con
mucho hielo.

NTHOKI:

Dii jiini ya t'iizt'a, n'epii dd pim'i di thogi séhé ra ngibo, dra ts'i
ndunthi kora tsé.
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BARBACOA AL HOYO
THumco
Don Pedro Herndndez Ramirez

Nda Elo Hernande Ramire

ELABORACION:

Se mata el borrego y se pone la carne del borrego entero en el hoyo
con lefia de mezquite, sal, bastante, durante seis a siete horas,
ademds se pone la ollita junto con el menudo.

NrHOKI:

Di tho ra déti, n'epii dii ja gatho xoge ha ra hu koya za dega t'ahi,
ndunthi ra u di nt'agi ngu 'rato, yoto diita xéni dii nt'agi hara hu
nura ts'ee panura ngii.
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NOPALES EN PENCA DE ARRIERO
XAT'A HARA XU'TA DEGA 'YOFRI
Sefior Dionisio Herndandez Palma

Nda Nicho Hernande M'aht

INGREDIENTES Mpiiur:

1% de nopales fresquitos na made ya zi xiit'd@ nk'ami
cebolla dénxi

ajo axt

chile serrano k'aman'i

orégano oregno

sal al gusto u nd'd di ne
ELABORACION:

Se corta el nopal, luego se pica lo mejor que se pueda, en cuadritos.
Se tiene una penca madre, se abre para meterle los nopalitos,
se cierra a manera que no se salgan de la penca los nopalitos y se
pasa a fuego lento a la lefia.
Hay que hacerle perforaciones para que se salga el vapor y la
babita del nopal, entre 35 y 45 minutos cuidando que la lefia se
mantenga y ya estdn listos para comerse en taco o en su plato.

NrHoki:
Dii théki n'epii dra théni yazi xéni gohmi.
Dri ja na'ra nximbo pada t'iit't yazi xdt'i dra jot'i pahinda bonga
hara nximbo yazi xdt'd nepii dra ja hara tsibt hindi faspi koya za.
Dra japi ya otsi habii di bonga ra hita nera njust't ya xdt'd un
na'te ma r'et'a ma kiit'a yo n'ate ma kiit'a dra su ge hinda huet'i,
nde xd'd jabii pada ts't ra ntota hme ha ra mohi.
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NOPALES DE SANTO
NSUNDA XAT'A

Dona Margarita Mendoza Estrella
Nii Ita Mendoza Tsoo

INGREDIENTES: Mpriur:

nopales mest'a

papas chiquitas rojas (cambray) xéka r'vk'a theni thai,
garbanzos garbanzo

sal u

ELABORACION:

Limpiar, picar y cocer los nopales con sal, cebolla, ajo y una pizca
de bicarbonato. Ya que estédn cocidos, en un colador se escurren y
se dejan un buen rato para que salga la baba.

No se enjuagan para que el sabor del nopal no se vaya.

Se desvena el chile bandefio (si se quiere que pique més se le
pone chile de puya) y se licda y se cuela en un cedazo, mientras, en
una olla se pone a hervir una porcién generosa de agua, cuando esté
hirviendo se agrega mucho ajo, pimienta y cominos molidos y el
chile bandefio molido, se deja hervir el caldo y aparte se pica mu-
cha cebolla y mucho cilantro para darle mejor sabor; en un sartén
poner aceite y cuando esté bien caliente el aceite se pone la mitad
de la cebolla y la mitad del cilantro que se picé a que se frian bien
y la otra mitad se le echa a la olla con el caldo que tiene el chile.

Una vez que ya estdn bien fritos el cilantro y la cebolla se agre-
gan al caldo; se vuelve a dejar hervir todo a que tome buen sabor,
mientras mds hierva es mejor, sin perder lo caldoso.

Se agregan los nopales.

El dia anterior se ponen a remojar los garbanzos y se cuecen
muy bien.

Por dltimo se vacian los nopales, los garbanzos cocidos y las
papas chiquitas rojas partidas en cuatro y, sin pelar, se echan al
ultimo para que no se deshagan, y sal al gusto.

Otra forma de hacer los nopales de santo es con frijoles, el que
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sea, y no llevan ni garbanzos ni papa, en esta forma el frijol se cue-
ce normal y se escurre el caldo igual que con el nopal y se agrega
al caldo de chile con nopal cuando estd bien cocido.

NrHok1:
Nthits'e ya xiit'a kora u, dénxi, axi, n'a nset't ra thembohé m'ii
yaxa mpim't di ts'ohni na tui pageda bonga ra njiist'.

Hinda m'ete pangu ra i'unkiihi hinda ma.

Dii thiikua ra xi ra homii'i m'ii dane di théki ya dopii't m'ii
di njiini dd pimi, n'epii ha n'ara ts've di nthits'e kona tiii mika
dehe m'ii yaxa nthiini da japi ra axi, ra it'ifiiini, ra it'ei njiint, ra
k'aman't njiini di ts'ohni nthots'e ra ngi, n'ambii dii ntheki ya
dénxi, nthunthi ya landro padi umba ra nkiiki, ha n'a ra moht boji
dii ja ra nziki m'u ngu stra ja ra nziki di japi made ra dénxi, made
ra landro dra nthéki di nthiit't xa hiio, nu ma na made di ja ha ra
ts'de kora ngii mi ja ra fi'i.

M'v yaxa nitsini xa hito ra landro, n'e ra dénxi dra japi ra ngii,
n'epii dd thiini manaki ngu di gii ra nkuhi, m'uman'a dd nthiini
man'a dii kiiki pehinda m'edi ra ngii.

Dii japt ya xit'a.

Dii pobo ya garbanzo dedi nde para hyax'i hiuse dii nthits'e
ngdts'i da y'oni ya xdit'd yaxa dii nu ya r'ok'a t'uki xéni ntheki
goho xéni hinda thikui ya xi pehinda njiini, dii t'entsua ra u.

Mii ra nthoki nsunda xdt'd koya jiiii, himda ja séhé ya xiit'i
koya jiiii dii nthits'e di fotbe ra ngii ya x'at'a n'epii di japi ra ngit
ko ya xat'a m'u ya xa did.
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Recetas de
San Sebastian de Bernal

T'onhnuni Ndedo
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SALSA PARA TACOS

N'T PAYA JOXN'T
Dofia Teresa Montes Cabrera

INGREDIENTES: Mpriiur
2 aguacates yoho ts'ani
2 chiles serranos yoho k'amaii'i

1/4  de kilogramo de tomate crudo  ogudemaxi fi'd
1/4 de litro de leche ram'a

ELABORACION:
Licuar los aguacates, los chiles serranos y el tomate con la leche.

Sazonar con sal al gusto.
Agregar agua si estd muy espesa.
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SALSA DE TOMATE EN CRUDO
THANT'AN'T N'AA
Dofia Teresa Montes Cabrera

INGREDIENTES:

1/4 kilogramo de tomate crudo
2/4  de chiles serranos crudos
3 dientes de ajos

3 1/2 cebollas

se licua junto y se le pone sal

ELABORACION:

Mpriiur:

de ogudémxi f'idi
k'oman't fi'dd
hfiu axt

made dénxi

dra njiini mahyégt, ne di japt ra u

Licuar el tomate, los chiles serranos, los ajos, las cebollas.

Sazonar con sal al gusto.

Agregar agua si estd muy espesa.
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SALSA PARA ENFERMOS
THANT'A N'T YA LOLO
Dofia Teresa Montes Cabrera

INGREDIENTES:

1/4- de kilogramo de tomate
manzano cocido en agua

1/4 de cebolla asada

un diente y medio de ajo o dos
pequefios asados con cebolla
finamente picada y un chile
serrano picadito, un poco de
orégano, sal al gusto, que

sea gruesa

ELABORACION:

Mpiur:

thint'a 7't payid hieni

uga ogudemaxi xa diii kora dehe

na nis'ic ma dee axi, n'ehe yoxéni ra
dénxi nthéxi ntheki n'a ra k'amani'i
nthekt, n'a tiit ra oregno, u niid dd ne

pege ra do'u

Moler los dientes de ajo, con la cebolla, el tomate manzano y el

chile serrano.
Incorporar el orégano.
Sazonar con sal al gusto.

Agregar agua si estd muy espesa.
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SALSA DE JITOMATE EN CRUDO
THANT'AN'T N'AA
Dofia Teresa Montes Cabrera

INGREDIENTES:

1/4  de kilogramo de jitomate
4 chiles jalapefios rojos

3 ajos

1/2 cebolla

ELABORACION:
Se licta todo.

Mpiur:

Ya didim'axi

goho il k'aman't diiii
hiu axi

made dénxi

Agregar agua si estd muy espesa

NrHOKI:
Dra jiini gatho.
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SALSA NEGRA PARA BARBACOA

M'o THANT'AN'TTHANT'AN'TPARA THUMGO

Dofia Teresa Montes Cabrera

INGREDIENTES:

50  chiles pasilla tostado

25 chiles cascabel tostado
4 dientes de ajo

172 cebolla

300 gramos de tomate cocido

cilantro y cebolla poco picados

ELABORACION:

Se muelen los ajos primero agregandoles los chiles y tomates.

Sal al gusto

Mpriur:

madenthebe yom'i diidi
n'ate ma k'iit'a

goho ts't ya axi

made deénxi

hiiu nthebe ogudémxi xa dii

landro nthekt nera denxi

Después se le pone cebolla y cilantro picados.

Agregar agua si estd muy espesa.

NTHOKI:

Njiini ra axi m'et'o, n'epii dra japdi ra fi'i kora ogudémxi.

U n'dd dii ne.

Ngiits'i dra japi ra dénxi nthéki nera landro.
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RAJAS DE MANZANO
NTHEKA UXPEN'T
Dofia Teresa Montes Cabrera

INGREDIENTES:
habaneros
cebolla morada
vinagre

tomillo
mejorana

laure

orégano

sal al gusto

ELABORACION:

Mpriur:
zubin'i
thenga dénxi
ixka

tomyo
mejorana
laurel
oregno

u né'da di ne

Mezclar el chile habanero con la cebolla morada.

Incorporar el vinagre.

Condimentar con el tomillo, la mejorana, laurel y orégano.

Sazonar con sal al gusto.
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SALSA DE CHILE CUAC
THANT'ANT N'IKUAK
Dofia Teresa Montes Cabrera

INGREDIENTES:

1/4  de chile jalapefio rojo asado
1/4 kilogramo de jitomate asado
1/4  tomates verde cocido

3 dientes de ajo asados

1/4 de cebolla asada

8  raices de chilecuac remojado
y molido

sal al gusto gruesa

ELABORACION:

Mpriur:

thenga k'aman'i nithéxi
didim'axi nthixt
k'anga ogudémxi diidi
hitw nts'i théxi axi
thiixi dénxi

hitato'yiift tkuiikxampobo nexa njiini

ra u n'id di ne

Moler el ajo, ir agregando los chiles, las raices de chilecuac, la

cebolla, los jitomates y los tomates.

Sazonar con sal al gusto.

Agregar agua si estd muy espesa.
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SALSA DE MORITA
THANT'A zIPET'A N'T
Dofia Teresa Montes Cabrera

INGREDIENTES: Mpriur:

1/4  de kilogramo de jitomate didim'axi

1/4 de kilogramo de tomate ogudemxi

2 dientes de ajo yoho ts'i ra axi
1/4  cebolla dénxi

8  chiles moritas hiidito pét'afi'i
ELABORACION:

Jitomate cocido, chile morita frito y hervido, jitomate y tomate asa-
dos, sal al gusto, poca agua.

NTHOKI:

Didim'axi nthiixi, pet'afi't nthiit'i, nthits'e, didi'maxi, ogudemxi
nthéxi ra u ni'd di ne, na tiii ra dehe.
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SALSA PARA CARNITAS
THANT'A N'T PASINGO
Dofia Teresa Montes Cabrera

ELABORACION:
Medio kilogramo de carne de costillita

Se pone medio kilo de faldita en trozo pequefio, en poquita
agua con sal de grano a cocerse, que no se vaya a desbaratar la
carne, se dora en manteca, que quede en trozo chiquito.

Dos dientes de ajo y un pedazo de cebolla, al cocer se saca el
ajito y se escurre, una vez cocida para frefrse en manteca a que
quede bien doradita, haciendo la salsa con jitomate cocido, con 10
chiles serranos y un cuarto de jitomate al gusto, segin se quiera
de picosa.

Dos dientes de ajo grandes asados en comal se lician con el
jitomate cocido, y sal al gusto.

Nthoki:
Made kilo ra m'vtse ngo.

Made tukango ya zi t'uka xéni, n'a tii ra dehe, ra do'u, dii
nthots'e pehinda nxéni, ra ngé dra tsut't kora ndéga ham'y di
thandi da gohi ya zi xéni.

Yoho ts'i ra axi, na xéni ra dénxi dd thii ra axi ne dii thakua ra
ndéga m'ii xa dii, n'epii dra thut'i kora ndéga pada tsut'i, yaxa
thoki ra thiint'aii’t kora didim'axi nthaxi, ne r'et'a ya k'amafi'i,
ne Y didi'maxi nii'i di ne n'um'ii ne xa ii'.

Yoho ntg'ii ya data axi dra jiini m'ét'o ra axi n'epii dra nthixi
hara do'yo, nura diidi'maxt nthaxi ra uni'd di ne.
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TORTILLAS DE NOPAL Ngats'i, ra suni dra thonts'abi ya gohmi xiit'i pama yhégi dra
HME xAT'A jiint hara jiinga bija.

Dona Esmeralda Ortiz Cervantes M'ii ne dii k'angt ngu ra xdit'd drajapira k'anga k'at't num'ii
Ni Esme Ortiz Cervante dii ne.

Naya ngiits't ha n'ara do'yo dra japi ra néiini hadi faspi ra tsibi,

INGREDIENTES: Mpiiur: m'ii yastri pa dra t'ent'd ya hme hara do'yo, m'u ya di nants'i nde
1 1/2 kilogramos de maiz n'a made kilo ra dethii n'um'u di hitundi di nsunda ya zi hme.
1 kilogramo de nopal na kilo m'uka xiit'd gohmi

pelado y en cuadritos

3 cucharadas soperas de cal hfiu nt'antsi ra néni
2 1/2 litros de agua yoho litro made ra dehe
ELABORACION:

En un recipiente se pone el agua a fuego alto, se agregan el maiz
y la cal. Se deja hervir durante 15 minutos, cuando el maiz ya se
puede pelar es que ya estd.

Listo el nixtamal se retira del fuego y se deja una noche para
que se enfrie; lavar perfectamente para que no queden residuos de
cal y se pone a escurrir.

Después, al nixtamal se le agregan los cuadritos pequenos de
nopal y juntos se muelen en el molino.

Para que tomen color de nopal verde, se le puede agregar polvo
color verde si se quiere.

Finalmente, en un comal de barro bafiado de cal se pone a fue-
go alto, cuando esté completamente caliente, se hacen las tortillas
y se ponen al comal hasta que se inflen y hecho lo anterior pode-
mos degustar perfectamente nuestras tortillas.

NrHoki:
Ha n'ara thokhiiuni dra nthots'e kora dehe hara faspt dra t'utsua
ra détha nera ndni, dra hopt dii nthiint nu r'et'a ma kiit'a xéni, m'u
ra dethii dii miigi ge'ii t'ena yabi diid.

Ya m'u dii hogi ra suni dra ts'iika dera tsibi, dra ts'ogi na xui
pada kini, dra nsiiki padi thikua ra ndni nedra pim'i.
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MOLE DE QUIOTE

JUNGA R'I NDOMBO

Doiia Esmeralda Ortiz Cervantes
Nii Esme Ortiz Cervante

INGREDIENTES: Mpriur:

71/2 kilogramos de quiote tierno yoto made kiloya tuboo

200 gramos de chile guajillo yo nthebe gramo ya théngaii't
4 chiles anchos goho ya xift'i

4 pimientas goho ya nanxafi'i

1 pizca de comino na nset't ya it'er

2 dientes de ajo medianos yoho ts'ii ya axt

2 rebanadas de cebolla yoho ntheki ra dénxi

150 gramos de masa de maiz na nthebe made gramo ra jiini détha
sal al gusto ra w ndd di ne
ELABORACION:

El quiote se parte en cuadritos pequefios y se ponen a cocer en
dos y medio litros de agua, cuando estén suavecitos se retiran del
fuego y se escurren.

Se desvenan y se doran los chiles, un poco, se ponen a remojar
en agua tibia, se le agregan los ajos, cebolla, pimienta y el comino,
se muele hasta quedar perfectamente molidos.

Se pone una cazuela con un poco de manteca de cerdo a fuego
medio y se le agrega una raja de cebolla, cuando ya estd muy ca-
liente se le incorpora la salsa molida.

En un recipiente con un poco de agua, se disuelve la masa y
se le agrega a la salsa, esto se deja a fuego medio durante 20 o
25 minutos moviendo constantemente, transcurrido ese tiempo se
agregan los cuadritos de quiote y la sal.

Y ya se encuentra asf listo para servirse calientito al gusto, el
cual puede acompafiarse, si se quiere, con frijolitos de la olla.
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NrHok1:
Ra ndombo dra (théki) gohmi dra nthots'e kon'a yoho t'eni made ra
dehe, n'um'ii yaxa tuki dra thoka ha ra tsibt ne dra pim'i.

Dra xéni neda nthiit'i kora ii'i n'a tiii, dra pobo hara pathe, dra
Japi, ra axi, dénxi, it'iyiini ne ra it'et xra njiini hadi nthints'i
gatho.

Dra ja hara dita moht dra japi n'a tiit ra ndéga ts'viidi dra
thuxa ha ra tsibi pehinga faspi dra t'énis'u n'a ntsant'i ra dénxi,
num'ii yaxa pat'i dra t'iitsua ra jiingau.

Ha n'a ra nthoki kon'a tiit ra dehe, dra thintsua ra jiini, ne
dra sitsua ra ii'i, di t'exa ha tsibt n'ate, n'ate ma kut'a xéni pedra
nt'dni.

Dra thogi 'n'ii zi xént dra t'utsua ya gohmi boo kora u.

M'uw yabi hogi dra sit'i nedra zi xa zi pa, n'e dii za di ts't kora
thoxjiiii.
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DULCE DE HUAMICHE

N'UGA BIXNAGA (UAMIXI)

Doiia Esmeralda Ortiz Cervantes
Nii Esme Ortiz Cervante

INGREDIENTES: Mpriur:

1 1/2 kilogramos de huamiche n'a made kilo ya uamixi

1 litro de agua n'a litro ra dehe

172 kilogramos de piloncillo made kilo ra t'afi chankaka
3 barritas de canela hitw zi uza

ELABORACION:

En un recipiente con agua se ponen a hervir los huamiches.
Cuando suelten el primer hervor se retiran del fuego y se escurren.
Nuevamente se ponen al fuego con agua y cuando empiezan a

hervir se le incorpora el piloncillo al gusto y canela.
Finalmente se deja hervir 30 minutos.

Listo, se sirve frio o caliente.

NrHoki:
Dra nthoki ha n'ara thokhfiuni kon'a tiii ra dehe n'epii dra thots'e
koya uamixi.

M'v yadra nthiint dra théika hara tsibi ne dra pim'i.

Ma n'aki dra nthots'e kora dehe m'u yada miidi di nthuni di
t'éntsua ra t'aft chankaka nd'd di ne kora uza.

Pada vadi da ts'ogi hnur'ét'a xéni.

M'u yada hogt dra ts'i nisé oxa pa.
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AGUA DE PITAHAYA

DEHE DEGA PITAHAYA

Dofia Esmeralda Ortiz Cervantes
Ni Esme Ortiz Cervante

INGREDIENTES: Mpriur:

8  pitahayas hiiato ya pitahaya
1 litro de agua n'at'éni ra dehe
azticar dothfi
ELABORACION:

Se pelan las pitahayas, se muelen y se le agregan al agua, se en-
dulza al gusto.

NTHOKI:

D& m'uki ya pitahaya, d& njiini n'epii di situa ra dehe, dé ugi
ngu di ne.
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PULQUE CURADO DE TUNA

SEI NTHOKI NT'OTHE KAHA

Doiia Esmeralda Ortiz Cervantes
Nii Esme Ortiz Cervante

INGREDIENTES: Mpriur:

2 litros de pulque en su punto  yoho xanont'eni ra kiihi set
10 kilogramos de tuna roja r'et'a kilo ra thénga kihii
ELABORACION:

Se pelan las tunas, en seguida se machacan.

Aparte, en un recipiente de barro se agrega el pulque, poste-
riormente se le agrega la tuna, ya machacada, y se deja reposar por
una noche.

Al dia siguiente estar4 listo para servirse al gusto, el cual po-
drd acompafiarse con diversos platillos sefialando, por ejemplo, el
mole de quiote.

NrHOKI:
Dra piiki ya kihd
N'epii dra njiini
Ha n'ara ntkoka hiiuni dohmi dra sitsua ra sei
Ngiits'i dra t'iitsua ya kihd xa njiini, ne dra thopi di zot n'a xui.
Ra hyax'i ya xa nzot dii za di zi neda za di zi koma r'a ya hitu-
ni ngu ya jiingafi'i boo.
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XOCONOSTLE A LA PENA
IXKAHA DEGA NDEDO

Maestra Consuelo Ferndndez Rendén

Xanate Consuelo Fernade Rendo

INGREDIENTES:

6  xoconostles pelados, rebanados
rebanados y cocidos

172 pieza de chile jalapefio

1/2  pieza de calabacita

1/2  zanahoria

172 chayote

1/2  pimiento morrén verde

172 kilogramo de pechuga de pollo

1 diente de ajo

100 gramos depapa cambray

2 pimientos

1 cebolla mediana

200 gramos de jitomate

2 cucharadas de aceite

sal al gusto

Mpiur:

r'ato ya ixkihd, m'uki, nthéki
ne diid

made ra k'amdn't

made ra zi mu

made zanahoria

made xamu

made nanxa k'amai'i

made tifia oni

n'antst ra axi

n'a nthebe t'uka r'ok'a

yoho it'i yiini

n'a ra denxi

yoho nthebe gramo diidim'axi

yoho nt'atsi ra nziki

ungu dii ne

ELABORACION:

Se pica toda la verdura en forma de juliana y los condimentos se
muelen en el molcajete. Se pone la cazuela a calentar con el aceite
y ya que alcanzé la temperatura adecuada se le incorpora la ce-
bolla con el pimiento morrén y cuando ya la cebolla se vea trans-
parente se le agregan todas las verduras junto con los xoconostles
ya cocidos, asi como los condimentos.Se tapa y se deja cocer a
fuego manso.La pechuga se pica en pedacitos y se frie, cuando
haya alcanzado el color doradito se integra a las verduras y se
mantienen tapados.El jitomate se asa y se muele y se integra al
guiso.Se agrega sal al gusto.El guiso estd listo cuando las verduras
estén cocidas.
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NrHoki:

Da nthéki gatho ya ndipo hiuni kongatho ya nitsots't di jiinga
hara mada, di ja hara dita mohi kora nziki ngu sta pat'i dii japi
ra dénxi, nanxa k'amaii't m'v nura dénxi yadi did dra t'utsua
ya ndipo hnuni koya ixkihd xa did ngu n'ehe ya nisots't dii jumi
kora tsibi hindi faspt, num'ii di sembi ra tifia oni n'epii dii nthut'i
xingu di fest'e n'epii di t'iitsua ya ndipo gedi jui, radidim'axi di
théixi n'epii dii njiini ne dd sitsui hara nthots'e dit'entsua raunde
xdi'id jabii ra nthots'e m'ii ya ndipo hfiuni xa ddi.
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TORTAS DE CHABELITOS O FLORES DE SABILA
NTHANI BOKDONI JU'TA

Maestra Consuelo Ferndandez Rendén
Xanate Consuelo Fernade Rendo

INGREDIENTES: Mpriiur:

1/4 de flores y botones de sabila doni bokdoni jii'ta
4 jitomates medianos goho ya didim'axi
1 huevo na méido

1 diente de ajo na ts'i ra axi

1 pimiento na yiingantsant'i
sal al gusto ra u nud di ne

chile serrano, si desea un guiso picante  k'ama'ii 'n'é di ne stra 'fii

1 cebolla mediana na ra dénxi
1/2 taza con agua na t'uxano ra dehe
ELABORACION:

Se lavan perfectamente las flores y los botones de la sdbila y se
ponen a cocer, se les agrega una pizca de sal y cuando ya estén
cocidos se escurren en un colador y se enjuagan los jitomates, se
asan en el comal junto con el chile si desea su guiso picoso, de
lo contrario sélo se asan los jitomates, se muelen en el molcajete
junto con el ajo y la pimienta, los chabelitos (flores y botones),
ya escurridos, en un plato se baten con el huevo y en una sartén
muy caliente se van friendo porciones pequefias y cuando ya han
alcanzado el cocimiento deseado se colocan sobre servilletas para
que éstas absorban los restos de aceite; aparte se calienta en una
cazuela una cucharada de aceite y cuando, tenga la temperatura
adecuadase le agrega la cebolla a acitronar, posteriormente, se le
integra lo que tenemos en el molcajete y se deja hervir, se le agrega
media taza de agua, se tapa hasta que hierva, se pone sal al gusto
y se le agregan las tortitas a este caldillo, se espera a que suelte el
primer hervor y nuestro guisado estd listo.
Los chabelitos son los botones y las flores de sdbila.
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NrHoki:

Dra 'mete xa hyo ya bokdoni ju'ta 'nepii dra thots'e da t'utsua na
nsét't ra upe 'nu'mii ya xd di, dra pi'mi ne dra 'mete, yi didi'maxi
dra thiixi hara do'yo ma hyégi koya 'fit 'mii ne xa 'fit da nthéini ya
didi'maxi, dra diint't hara mada mahyégi kora axi nera yiingant-
sant't, nuya bokdoni ju'ta xa pi'mi ha na ra mohi dra thintsua ra
médo ha 'na ra nthiitboja stri pa, dra nthits'e dega (tiiki) (xéni)
'mii yaxa di habii dii ne dra thii dra ja ha 'na ra 'maxhmehé'mi
panu ra nziki di gohi, nde'mii yadi 'mati nara dita mohi dra japi
na nt'ats't ra nziki, 'un'mii yastri pa dra t'utsua ra dénxi ntsoni,
ngiits'i dra japi nii'i' ja hara mada, dra thopi dii nthiini nepii dra
sitsu na xano ra dehe, dra ju'mi pada nthiini, 'nepii dra t'utsua ra
u, 'mestho dra t'ut'a ya nthini hara dehe, dra tho'mi dii nthoge,
ma nthots'ehii xi'd jabii.

PoLLO ANNIE
T'UNT ANNIE

Maestra Consuelo Ferndndez Rendén

Xanate Consuelo Fernade Rendo

INGREDIENTES:

2 piezas de jitomate

3 piezas de chile guajillo

1 pieza de chile muiala

2 dientes de ajo

3 piezas de xoconostle

100 gramos de papa de cambray
2 pimientas negras

Sal al gusto

1 hoja de aguacate

172" pechuga de pollo

ELABORACION:

Mpiiur:

yoho ya diidi'maxi

hiiu ya theyho'fit

'na ra 'mo'mi

yoho nts'ii ra axt

hitu ya ixkihd

100 gramo hoga r'ok'a
yoho yiingantsant'i mboi
ra u n'dd ddi ne

'na ra xi ra ts'ani

made ra tifia ra oni

Se frie la pechuga y se tira la grasa, después se le agregan dos cu-
charadas de aceite vegetal, a continuacién se cuecen los jitomates.

Después se pondran los chiles a hervir, ya que estén cocidos
se desvenan, después se ponen a hervir los ingredientes con las
especias y se frien, después se le agrega la pechuga.

NrHoki:
Dra thiit't ra tifia ra oni, ne dra fottua ra nziki, ngats'i dra thini-
sua na nt'atsi ra nzikiza, ‘nepii dra thots'e ya démxi.

Ngiits'i di japi ra 'fit neda nthiini ya'mii xa dd, 'nepii dra thiini
koya ntsots't dra japi da nthiint, ngiits'i di t'utsua tifia éni.
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DULCE DE XOCONOSTLE

Nu IXKAHA

Maestra Consuelo Fernandez Rendén
Xanate Consuelo Fernade Rendo

INGREDIENTES: Mpriur:

1 kilogramo de xoconostle n'a kilo ixkiihd
2 rajas de canela yoho xéni ra uza
almendras nda mendras
pasas "yot'i

aztcar al gusto dotft naii da ne
nuez démza
ELABORACION:

Se pela el xoconostle y se parte, se retira la tuna del centro, des-
pués se lava y se pone a cocer por diez minutos, luego se retira del
fuego y se vuelve a lavar; ya que estd lavado se le pone més agua
y se pone otra vez al fuego hasta que esté suave; se le agrega la
canela, azicar, almendras, pasas y nuez se pone a enfriar y listo.

NTHOKI:

Dra xants't ra ixkihi neda nthéki, di thimba ra nda, n'epii dra
nsiiki, dra thits'e nur'et'a xéni n'epii dra ts'itkt hara tsibi, man'aki
dra nsiiki, yamii xa nsiiki dra japi ra dehe népii dra t'ets'i hara tsi-
bi, m'ii yara tuki dra t'ets'ua ra uza, ra dotfi, ya mendra, ya must'i
nera démza, dra japt di kidni un'mii ya di za di zi.
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CHABELITOS MOLCAJETEADOS
CHABEITO HARA NADA

Maestra Consuelo Ferndandez Rendén
Xanate Consuelo Fernade Rendo

INGREDIENTES: Mpriur:
chabelitos de sdbila chabeito dega ju'ta
4 jitomates goho ya didim'axi
1 diente de ajo n'a nis'ii ra axi
1/4  de cebolla de made ra dénxi
5  chiles de arbol kut'a ya ts'umni
sal al gusto u nd'd di ne
ELABORACION:

Se asan los chabelitos en el comal junto con los jitomates, se tues-
tan los chiles a fuego lento cuidando que no se quemen. Se muelen
el ajo, la cebolla y los chiles en el molcajete, se le agregan los
jitomates asados y se molcajetea hasta que queden molidos, se le
agregan los chabelitos asados y se baten hasta que se integren los
demds ingredientes, se le agrega sal al gusto y ya estd listo para
servirse.
Chabelitos son los botones o flores de sébila.

NrHoki:

Dii nthiixi ya chabeito hara do'yo ma hyégi ya didim'axi da t'et'i
ya ts'umii't kora tsibi hindi faspi, di su pahinda zit't, num'ii di
jiinga ra dénxi, axt, ne ya ts'iimfi't hara mada da japi ya di-
dim'axt yaxi did da jiini hara mada nde num'ii yaxa njiini di
t'iitsua ya chabeito dii di (pant'i) ngu di nthints't gatho num'ii
dii t'utsua ra u nguda ne, nde xi'd jabii tsibya m'ii.
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CHABELITOS A LA MEXICANA
CHABEITO M'EM'ANDA

Maestra Consuelo Fernandez Rendén
Xanate Consuelo Fernade Rendo

INGREDIENTES: Mpriur:

flores y botones de flor de sdbila al gusto  doni, fosdoni ju'ta ngu dii ne
2 jitomates yoho ya dadim'axt

1 cebolla mediana n'a ra dénxi

1 chile jalapeno n'ara k'amaii'i

1 manojito de cilantro n'a mit'i ra landro

sal al gusto u néi'i di ne
ELABORACION:

Las flores y botones se lavan perfectamente y se ponen a cocer
con un poco de sal, las verduras, ya limpias, se pican en partes
pequefias al igual que el cilantro, se integran todas y cuando ya los
chabelitos estén cocidos se escurren y se enjuagan con agua y se
revuelven con los demds ingredientes, se les agrega sal al gusto y
con menos de $ 7.00 tenemos una rica y nutritiva ensalada 100%
natural y 0% grasas.

NrHOKI:

Ya doni ju'ta dii siiki xa hyo n'epii di nthots'e kona tiii ra u, nddipo
ntsots'i dd m'ete n'epii di nthéki ya zi xéni ne ngu ra landro da jit-
sut num'ii ya chabeito ya xa ddidi di pim't neda m'ete cora dehe,
di nthints't koma r'aa ya mpeui di japi ra w ni'd di ne, ngu
hinda tsts'e yote béxo jabii ra kiika nthiinza hfiuni haxa n'a nthebe
Ja xthma ne otho nziki.
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ATOLE DE MAIZ CRUDO

T'EIN'A DETHA

Maestra Consuelo Ferndandez Rendén
Xanate Consuelo Fernade Rendo

INGREDIENTES: MpEur:

1/4 de maiz crudo na 1/4 ra wdidithi

1 litro de agua 1 litro ra dehe

1 pizea de carbonato n'a nsét'i ra thembisho
ELABORACION:

Se pone a remojar el maiz un dia antes, después se muele en el
metate, ya cuando estd la masa se le agrega el agua y se deshace,
luego se cuela y se pone a fuego lento por 20 minutos, se mueve
para que no se pegue, después se retira del fuego y se endulza al
gusto.

NrHOKI:

Dra t'ut'a ra dehe ra déthi n'apa n'en'axui, ngiits't dra njiini ha ra
Jiint m'ii ya dri njiint dra sits'ua ra dehe ra sut'i népii dra m'ats'i,
ngats'i dra thuxa hara tsibi nga 'nate xéni, dra nt'oni pahinda uete,
ngidts'i dra ts'uki hara tsibi, n'epii dra ugt ngu da ne.
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VERDOLAGAS

Ts'OTKANT

Doiia Estela de la Cruz Jiménez
Ni Tela M'ponti Jimene

INGREDIENTES: Mpriur:
2 manojos de verdolagas yo tut'i ts'otkani

172 kilogramo de carne en trozos  made kilo ra ngé ntheki xéni

172" kilogramo de jitomate made kilo ra dadim'axi
4 chiles jalapefios goho @'t k'aman't
cebolla dénxi

ajos axt - axo - axoxt
ELABORACION:

Se pican en trozos las verdolagas. Se ponen a cocer con ajo, cebo-
lla y un poco de agua. Por separado se cuece la carne con chiles
y jitomates.

Se frie la salsa con un poco de aceite.

Se agregan las verdolagas y la carne con sal al gusto.

Se dejan a fuego lento cinco minutos.

NrHokK1:

Dra nthéki ya xéni ra ts'otk'ani.
Dra thots'e ra axi, dénxi 'me 'na tiii ra dehe.
N'ambii dra nthots'e ra ngo kora fi't, démxi nera ngo.
Dra thots'e ra ii't 'ne 'na tiii ra nsiki.
Dra jitsua ya ts'otk'ont nera ngo kora u ndi'a di ne.
Dra nthots'e yahi ngra faspi kut'a xeni.
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(QUELITES AL MOJO DE AJO
K'ANI SATA AXI

Dofia Estela de la Cruz Jiménez
Nii Tela M'ponti Jimene

INGREDIENTES: Mpriur:

2 manojos de de quelites frescos yoho tu'ti yak'ani nk'ami
3 dientes de ajo hitu nis't ya axi

cebolla picada dénxi xa ntheki

3 chiles verdes hitu ya k'amarfi't
ELABORACION:

Se pone a hervir, en un recipiente, agua.

Se agregan los quelites en el recipiente.

Se agrega sal al gusto y una pizca de bicarbonato.

En el molcajete se ponen a escurrir los quelites ya con los chi-
les y ajos molidos y con cebolla picada.

NrHoki:
Dra nthits'e ha ra nsit'i hiiuni kora dehe.

Dra giitsua ya k'ani ha ra nsit'i hfiuni.

Di japia ra uw 'n'd di ne.

Na nsét'i thembiho.

Hara mada dra pim'i ya k'ani nera fi't, ra axt ra njuni, ne ra
dénxi xa ntheki.
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NOPALITOS EN TORTA DE CAMARON
YAzI XAT'A NTHAMA MAI

Doiia Estela de la Cruz Jiménez
Ni Tela M'ponti Jimene

INGREDIENTES: Mpriur:

1 kilogramo de nopalitos 1 kilo nu yazi xdit'i
172 kilogramo de chile bandeno  1/2 de hom'i

1/4  de camar6n molido 1/4 de mai njiini

3 huevos hitu ya méido
cebolla dénxi

ajo axt

cilantro landro
ELABORACION:

Los nopalitos se cuecen con ajo y cebolla.

El chile asado se muele con una pizca de comino.

Se sazona el chile y se le agregan los nopalitos con mucho ci-
lantro y las tortas de camarén.

Preparacién de las tortas:

Se bate el huevo con el camarén hasta que forme espesura.

En un sartén ancho con aceite bien caliente se agrega lo de una
cuchara sopera hasta que tenga un cocido perfecto.

NrHoki:
Ya xiit'a di nthots'e kora axi nera dénxt.

Ya 'fii nthots'e dra jiini kora nset'i ra hogat'iikt'ei.

Dra nthiit'i ra 'fit ne nthénts'i koya zixdit'd ko ndunthi ra lan-
dro nera nthima mai.

Nthoka nthdmi:

Dra fiika ra mado kora mai.

Ha nara xingmohi boja dii thiints'i kora nziki xa stra pa un'i na
nt'ats't habii xa dadii xa hyo.
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NOPAL EN PENCA

XAT'A MANT'A XUTA

Dofia Estela de la Cruz Jiménez
Ni Tela Ponti Jimene

INGREDIENTES: Mpiiur:
2 kilogramos de nopales ya xdit'i xa nthékxéni

bien picados

cebolla dénxi

ajo axt

cilantro landro

chile bandeiio picado 'l

jitomate picado hom'fit

una penca grande de nopal nara dita xu'ta koya xiit'i
ELABORACION:

Se revuelven los nopalitos con lo demés. Se rellena la penca con
la ensalada.
Se le agrega sal al gusto. Se cuece a fuego lento.

NrHOKI:
Dii nthiints't ya zixdt'a komara ya mpeui. Dra to'ti ra xiita koya
xdt'a.

Dra t'iitsubi ra u. Dra thixi ko na tiii ra tsibi.
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FLOR DE SABILA AL VAPO

DONI JU'TA MA XANTHE

Doiia Estela de la Cruz Jiménez
Nii Tela Ponti Jimene

INGREDIENTES: Mpriur:

1 kilogramo de flor de sébila doni ju'ta
cebolla dénxi

ajo axt - axo - axoxi
chile bandefio picado hom'ni ntheki
ELABORACION:

Se revuelve la flor con los demds ingredientes y sal al gusto, un
poco de aceite,se sazonan a fuego lento.

NTHOKI:

Dra nthiints'i ra doni ju'ta komara ya mpéui, ra u, natiii ra nziki,
dra nthut't kora dutsibu.
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ATOLE A LA CAPILLA

T'El T'UKANIJA

Dofia Estela de la Cruz Jiménez
Ni Tela Ponti Jimene

INGREDIENTES: Mpiiur:

1/4 de masa de maiz 1/4 jiini dega déthi

2 litros de agua Yo t'éni ra dehe

2 trozos de canela Yo xéni ra uza

la mitad de un piloncillo made njiini ra t'afi chankaka
anfs yiingaani

ELABORACION:

Se disuelve la masa en el agua y se pone a cocer a fuego lento,
hasta que espese.

Por separado se cuece a fuego lento, hasta que se disuelva el
piloncillo con anfs y canela.

Se hace la mezcla de los dos ingredientes.

Se pone a hervir 1diez minutos.

Se agrega aztcar al gusto y listo.

NrHOKI:
Dra thiints't la jiini kora dehe, n'epii dra thits'e ha ra tsibi pehinga
faspi, pada xara dehe, neda me.

N'ambii dra thiots'e pehindi faspi, 'n'mii ra thafi chankaka
nkiihiani nera uza.

Dra nthiints'i koma yoho mpéui.

Dra nthits'e nu r'et'a xéni.

Dra thiints'ua ra dotfi nid go dii ne.
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PrpIToRIAS
T'AFNDAMU
Dona Guadalupe Cruz Maguedo

Nii Lupe Ponti Maguedo

INGREDIENTES: Mpiiur:
piloncillo t'afi chankaka
semilla de calabaza ndamu

agua dehe
ELABORACION:

Se ponen a hervir las semillas en agua, después se cuecen y se
pelan.

En una olla se pone a hervir un poco de agua con piloncillo, ya
que hace hebra se le pone la semilla pelada.

NrHoki:
Dra nthots'e ya ndamu ha ra dehe yaxa nthiini dra 'miiki. Ha na
ra mohi.

Dra thots'i kona tiii ra dehe kora t'afi chankaka, 'n'mii yaxa
ment'aft dra thints'uabi ya ndaa xa 'miiki.

126

‘ voces_y_sabores_final.indd 126-127

MOLE DE FLOR DE PALMA
DONT 'MAHT NTHATS'NT
Doina Guadalupe Cruz Maguedo

Nii Lupe Ponti Maguedo

INGREDIENTES: Mpiiur:

flor de palma doni 'maht

100 gramos de chile bandefio gramos hom'fit

2 chiles anchos ya xik'i

1 ao axt

1/2 cebolla dénxi

1 pizca de cominos aceite y nsét't ya hokt'ukt'et, nziki, na tiiki
sal al gusto ra u.

ELABORACION:

Se deshoja la flor, pétalo por pétalo, se pone a hervir en agua.
En una cazuela se frien los demds ingredientes ya molidos y por
dltimo se incorporan los pétalos, ya hirviendo, y se deja sazonar.

NrHoki:

Dra thikui ya xikdoni na maraa, 'nepii dra thots'e hara dehe,
ha'na ra ditamohi, dra thiitt koma 'ra ya mpeut nuxa njuni,
ngats'i dra thintsua ya xikdoni, 'muxa nthiini dra thopi di nsani.
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TORTILLAS DE MA{Z NEGRO
HME DEGA 'MOTHA
Dona Guadalupe Cruz Maguedo

Nii Lupe Ponti Maguedo

INGREDIENTES: Mpriur:
maiz negro 'mothii
agua dehe
cal néini
ELABORACION:

Se pone a hervir el maiz con un poco de cal, ya que estd cocido se
lava y después se muele en el metate, por tiltimo se ponen a cocer
en un comal de barro.

NrHoki:

Dra thits'e ra 'mothii kona tiii ra nini, 'mii yaxi di dra 'mete,
'nepii dra kiini hara jiini, ya ngdts't dri t'ent'd ya hme dra tii ha
nara domhi do'yo.
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TORREJAS

TORREJAS

Doina Guadalupe Cruz Maguedo

Nii Lupe Ponti Maguedo

INGREDIENTES: Mpiiur:
bolillo bilothuhme
huevo miido
piloncillo t'afi chankaka
canela uza

aceite nzik
ELABORACION:

Se corta el bolillo en pedazos, se bate el huevo a punto de nieve,
después se unta el bolillo en el huevo y se frien en aceite en un
recipiente. Se pone a hervir el piloncillo con el agua y canela.

NrHOKI:

Dra théki ra bilothuhme yazi xéni, dra 'mant't kora mddo ngu stra
yhats'i, 'nepii dra kots't ra bilothuhme kora miido, dra thiit'i kora
nziki ha nara mpoo. Dra thots'e ra t'afi chankaka kora dehe nera
uza.
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SALSA DE XOCONOSTLE
'NI DEGA IXKAHA
Dona Guadalupe Cruz Maguedo

Nii Lupe Ponti Maguedo

INGREDIENTES: Mpiiur:
xoconostle wckdihé
chile bandefio k'amani't
ajo axt
agua dehe

sal u
ELABORACION:

Se ponen a asar los xoconostles y los chiles, se muelen en el mol-
cajete con un ajo y sal al gusto y se le echa tantita agua.

NTHOKI:

Dra thiixi ya ixkihi ne ya 'fii, dra jiini hara mada kora axt, ra u
ne ra dehe.
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ATOLE DE AGUAMIEL
T'ENTFI
Senora Ermila Trejo

Ni Mila Trejo

INGREDIENTES: Mpiiur:

1 litro de aguamiel n'a t'éni t'afi'vada

250 gramos de masa de maiz yonthebe grs. jiini nthebe dethdi

1 taza de agua para disolver n'a xano ra dehe padi mobo ra jiini
la masa

ELABORACION:

Se pone a hervir el agua, ya que estd hervida se le agrega la masa
para disolverse, se cuela, ya que estd disuelta se pone a hervir
nuevamente con el aguamiel, ya que empieza a hervir le baja el
fuego espera cinco minutos y listo para servirse.

NrHOKI:

Dii nthots'e ra dehe, m'u sta nthots'e dii japi ra jiini nguxa nthdnts'i
nde di piki m'ii xa nt'ants't di tixa hara tsibi manaki ngu kut'a
xéni kora t'afi'vada, m'u yada nthiini di jimpa ra tsibi nde xi'i
Jabii, tsixd.
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ATOLE DE MASA
T'ET DEGA JUNT
Sefiora Ermila Trejo

Nii Mila Trejo

INGREDIENTES: Mpriiur:

1 cuartillo de masa de maiz 100%  n'a huada ra dethi njiini
1 mancuerna de piloncillo n'a njiini ra t'afi chankaka
anfs ani

6 litros de agua r'ato t'eni ra dehe
ELABORACION:

Se pone el agua a hervir, ya que estd hervida se disuelve la masa en
el agua, se cuela y se pone nuevamente a hervir, se le va agregando
poco a poco la miel de piloncillo para endulzar al gusto sin dejar
de moverse, se recomienda, preferentemente, utilizar cuchara de
madera, se deja hervir por tres minutos y listo.

Para preparar la miel se pone a hervir el piloncillo en dos tazas
de agua, el piloncillo debe ir en trocitos, ya que esté deshecho el
piloncillo, se le agrega el anis y se deja hervir por dos minutos, la
miel debe quedar muy espesa.

NrHOKI:

Di nthos'e ra dehe, m'u yaxa nthiini dd jitsua ra jiini hara dehe,
di pikt man'aki dii nthots'e n'epii dra japi ra t'aft chankaka ngu di
ugi nd'd da ne, ge dii nt'int pahinda uete ne dii zit'i di nt'ini kora
nt'atsi za di di ngu hitw zi xéni xi'd jabii. Ngura nthoki di nthots'e
ra t'afi chankaka yoho xano ra dehe m'u ra t'afi chankaka xeni, nde
n'id di bongt ra t'afi di thints't kora ani, di hopi di nthiini ngu
yoho xent, ra t'afi ge di megi.
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TostADAS DE NATA (Receta para las mujeres que acaban de
dar a luz)

Tsut't DEcA Fuci'MaM'A'Yo (Nthoki panuya m'ehiia jaxa
huegi)

Dofia Guadalupe Uribe Herndndez

Nii Lupe Uribe Hernande

INGREDIENTES: Mpriur:
Masa de nixtamal Juni dega suni
ELABORACION:

Se pone el nixtamal de maiz con cal, después se lava, se le quita la
pielecita al maiz y se muele en el metate.

Ya bien molidita la masa se le pone nata y sal y se hacen las
tortillas en el comal de barro y se ponen al fuego de lefia.

Ya en el comal se deja que se seque la tostada ahi, y listo.

NrHoKI:

Dii nthots'e ra sunt kora nani, n'epii dii m'ete, di thakui ra xi ra

suni n'epii dra jiint ha ra jiiiini n'ii xa njiint xa hyo di thontsua ra

Siigi m'a'yo kora u, n'epii da t'ent'i ra hme hara do'yo pehindi faspi.
Nu ha ra do'yo dii ts'ohni pangu dii feste.
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GORDITAS DE MAMANXA

NXALOLO BILO MANXA

Dona Guadalupe Uribe Hernédndez
Nii Lupe Uribe Hernande

ELABORACION:
Se muelen en el metate un elote tierno con piloncillo, canela, car-
bonato y se forma una masa, se pone a cocer en un comal de barro.
Se come acompaiiado de un atolito como si fuera pan.
Estas gorditas se hacen en tiempos de todos santos en el mes de
noviembre, se ponen en las ofrendas de muertos.

NrHoki:
Da njiini hara jiini, n'a ra manxa tuki (tuka manxa) kora t'afi
chankaka uza, theemboho di njiini ma xige n'epii di tid ha ra
do'yo hai.

Dii za dii ts'i kora t'ei ngu ra thume.
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BURROS

N'oNDO

Doina Guadalupe Uribe Herndndez
Nii Lupe Uribe Hernande

ELABORACION:

En un comal se tuesta el maiz hasta quedar doradito, se revuelve
con miel de piloncillo y se forman bolitas duritas. Quedan de una
textura similar a la de una palanqueta.

NTHOKI:

Ha na ra do'yo dii t'et'i ra déthi ngusta ntsut't dii thénts'i kora t'afi
chankaka ngu ya zi ntsant'i xa me. Ngu get'a ra ustafi.
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Remedios caseros

N'ethi mengu
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Remedios que usaban los hiidhfiu de la regién de Villa Progreso.
Cuentan los lugarefios que antiguamente no habfa médicos que
los atendieran, por eso usan hasta la fecha remedios caseros.

N'ethi mi tsi ya néihfiu nuni Batho pede ya mengu ma ya'mii mi
jo'o ya yi'dathi pada yithe, nde'mii nubya di fio'the koya ndipo
hoka haya ngu.
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Doina Lorenza Cruz Palma
Nd Lensa Pont'i M'ahi

PECHTONDAPO
Pext'o
Para el dolor de estémago Paya iimiii
Se corta la ramita de la planta y se hace té, es bueno para el
estémago. (Dolor ligero)

Dii thiika raya zi za n'eda thots'e ge'd xahyo paya iimiii.
SABILA

SABILA

Untada en heridas y cicatrices

Ra ju'ta di gots'i hara ntheni ohaxa yo'ts'i.

PARA LA TOS DEL CALOR

PARA PATHEHE

Sévila un pedacito, miel de colmena y medio limén.

N'a xéni ra ju'ta, t'aft kolmena, made ra ixkalimo.

LAS RAMITAS DEL ARBOL DEL PIRUL

RA'YAi R'OHO RA ZAKTHUHNI

Se agarra un manojo y se talla en las ronchas de la piel.
Dii jiiii na mit't ne'pii dra thuki haya ye'du.

SIMONILLO

JunpAPO

Se corta y se prepara como té con agua. Es para amarrar el est6-

mago.

Dii théki n'epii dii thits'e kora dehe, xi'a di ma'mi ra rihi.
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LA DORADILLA O FLOR DE PENA O MANO DE LEON
M'UNT'U1, DONI NDEDO, UA ZATE
Se hace en té y sirve para los rifiones.

Nthits'e ra dehe paya menho.

PALO AZUL 0 PALO DULCE

ZAA K'ANGI — UzA

Sirve en té para los rifiones.

Ge paya menho.

MANRUBIO

MANRUBIO

Preparada en té sirve para el dolor de estémago.

Dii nthoki, nthits'e pard ugi miii.

EPAZOTE DE ZORRILLO

XAN'A1

Preparada en té la usan para los pardsitos del estémago y para
curar de espanto y tos.

Nthits'e ra dehe paya zu'ue hara miii ne ngu ra ntsu, nera thehe.
SALVIA

Tsi N'ETHI

Preparada en té la usan para los nervios.

Nthits'e ra dehe ts'i paya zats'ii.
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PoLEo
Porko
En té, se usa para la sinusitis.

Nthits'e ra dehe pangu ra uxifiu yaxifiu.

HIERBA DEL sAPO
Ndipo ra tsin'ue
En té, tomada, la usan para el colesterol y los rifiones.

Dii ts'i nthostehe pari nzikiji neya menho.

FLOR DE sAuco

DONI RA SAUKO

Preparado en té para la tos, asma, bronquitis y vias respiratorias
en general.

ELABORACION:

Primero hervir el agua, después poner una cucharadita cafetera
g p p

para un litro de agua, tomar tibio de dfa y caliente de noche.

NrHOKI:
Ra miidi dii nthits'e, n'epii di t'iitsua n'a nt'atsi ha n'a ra thoxa
pot'idehe n'a t'eni ra dehe, dii ts't xa kani ra pa di pati m'ii nxiini.

SANGRE DE DRAGO
JI RA DAKTSOKMO
Sirve para amacizar el pelo y la dentadura, se usa como té, pero

s6lo como enjuague.

Xa hiio pahinda dagi ya stid neya ts'ii, ts't pard juati ne.
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ARNICA
ARNIKA
Para desinflamar golpes y moretones.

Ge parid thiikaneni, nthont'i neya pot'i.

Doiia Catalina Emelia Ramirez Moran
Nd Kata Melia Ramire Moran

LA HIERBA DEL PASTOR

RA NDAPO RA MA'YO

Preparado en té, ademds de ser buena para el estémago, es buena
para la "cruda".

Dii nthéts'e ra dehe ge hiika ra iimiii, ne'he pari haxdinti.

Doiia Josefina Maqueda Lopez
Né Hose Maqueda Lope

PARA LOS CALAMBRES EN LAS NOCHES (PARA GENTE DE EDAD)
NANT'SI UGI NXUI (NGU YA JA'T NDUJEYA)

Sal; se pone debajo de la lengua y se quita el calambre en las
piernas.

Ra u; di ja ngati ra jine, ngu njabii di hiika ya nants'i ha ya
xintheua.

ALTAMISARA
ALTOMISA
Se pone a hervir y se hace un té, se usa para el mal de aire.

N'ehe nura ra zi nddpo di nthots'e neda ts'i ngura dehe n'ehe hika
ra ts'ondi hi.
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PLANTA DE LA RUDA

Npiro RUDA

Se hace en té, se le puede poner miel para endulzarlo y sirve tam-
bién para los dolores de aire. Ademads para los dolores de la mens-
truacién y digestivos en infusién.

15T ngura thostehe di japi ra t'afi padi ugi n'ehe hika ra iigi
ts'ondiihi. N'ehe ya ugi num'u tsopa yapa nuya nxuts't — m'ehna,
n'e ngura umiii.

DIABETES, ORGANO DE SIETE COSTILLAS

NDUOTFI, OREGNO YOTO M'OTSE

Se hierven los trocitos, sin cdscara, se deja serenar y se toma por
siete dfas.

Dii nthots'e ya zi xeni, hingi kora xi di ts'ogi n'a xui di tsét'i
n'epii dii ts't ngu yoto pa.

HIERBA DEL ALFILERILLO

NDAPO RAZI 'YOFRI PAHARA 'YUGA

Se hierve en agua y se hacen gargaras, teniendo el cuidado de no

tragérselo; es bueno para la garganta.

Dii nthots'e hara dehe n'epii dii ua'tara 'yuga xa di nsu hinda tut'i.
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Doiia “Coc6”Maria Concepcion Solano Luna
Na koko, Mariya Conce Solano Zind.

PARA LA DIABETES
PANU T'00 DI HNA DOTFI

INGREDIENTES: Mpriur:

ramas de apio r'oho

un pedazo de piiia na xéni u t'ii'vada

un diente de ajo na nts'ii ra axi

4 cdscaras de tomate goho ya xi ya ogudémxi
ELABORACION:

Todo esto se pone a hervir en agua, se deja enfriar y se le pone hielito.

NrHOKI:
Gatho nuya di nthots'e kora dehe, di japi di kint, n'ehe di japt
ra tse.

146

‘ voces_y_sabores_final.indd 146-147 @P 12/17/14 10:36 PM‘



Glosario de términos
espanol-nhainhu

Piints 'a noya
espanamfo-hndahnu ®
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Aceite - Nziki

Agua - Dehe

Aguamiel — T"afi

Ajo - Axt, axo, axixi
Almendras - Mendras
Ants - Yiingaani, ani
Arnica - Arnika

Atole — T'ei

Atole negro — T'ei mb'oti
Azicar — Dothfi

Baba de nopal — G'st 'a
Barbacoa - Thumgo
Batir - Fiiki, pant't
Bicarbonato - Thembobi
Bolillo - Biothume
Borrego - Deéti

Botén de flor - Ndioni
Cal - Nini

Caldo - Dexdehe

Caldo de frijol - Dexjii
Calentar — B'at'i, pati
Camarén - Mai

Canela - Uza

Cana de aztcar — Y'omfi
Capullo de flor — R'oho
Carne - Ngo

Carne de res - Nsiti
Cebolla - Dénxi

Chayote - Xamu

Chile — N

Chile ancho — Xif'i
Chile bandefio (guajillo) -
K'aman'i

Chile de arbol — Ts'umiii
Chile negro (pasilla) — B'onxi,

b'omi

Chile poblano — N'indema
Cilantro - Landro

Clavo - Xéju ni

Cocer en fuego — Hits'e
Comal — Doy'o

Comer - Nuni, tsi

Comino — [t'ei

Conejo - Jua

Cortar - Neki, hétst

Elote (grano de maiz) - Miéinxa
Epazote — N'iii

Escurrir - Pigi, kuiti

Flor - Dinz

Flor de calabaza - Domxu
Flor de garambullo - Doni
m'ast'd

Flor de maguey - Ndombo
Flor de palma - Dionga m'ahi
Flor de pefia - Doni ndedo
Flor de quiote - Doni ndémbo
Flor de savila - Doni ra jut'a
Fogén - Nespi

Freir - Tsiiti, tscint

Fresa - Fresa

Frijol - Jii

Frijol venturero - K'ontsa jii,
foxjiiii

Frijoles maduros - Xajii
Fuego - Ts5bi

Garambullo — Mast'a
Garbanzo - Garbanzo
Guayaba - Guayaba

Gusano - Ziigu

Gusano de maguey — Thet'ue
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Harina - Xidi

Harina de maiz - Xidithi
Hierbabuena - Xdgri
Hongo - Jo

Hongo de maguey - Jo ya'uada
Huamiche - Uamixi
Huevo - Mido

Jitomate — Dadim'axi
Jitomate picado — Hom'fii
Laurel - Lagrel

Lena - Za

Maguey - Uada

Maiz - Détha

Maiz crudo - Nidithii
Maiz fresco - Xadithd
Maiz negro - 'Mothd
Maiz tierno - Diéixt

Maiz tostado — T"ehi
Manteca - Ndéga

Masa - Jiini

Mejorana - Mejorana
Metate - Jiint

Mezcal - Uadahe, gifi'afi
Mezquite — T"aht
Molcajete - Mada

Mole - Githe

Mole de olla - Githe

Mole de quiote — Jiim'ii'i dega
bo

Moler - Kiini, theti

Moler en molcajete — Tiint't
Nopal - Xt

Nopal tierno — Mést'i
Nuez - Démza

Ofrenda floral - Thodri
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Orégano - Oregno

Pan - Thuhme

Papita — R'ok'a

Pasas - 'yot'i

Penca de maguey - Xiita
Picar - Henu, siint, ust't
Picar chile o ajo — N'i
Piloncillo — T"afi chankaka
Pimienta — It'i yiini
Pimiento morrén - Nanxa
k'amani't

Pitahaya - Pitahaya

Plato - Mohi

Poleo - Poleo

Pollo — T"iini

Pulque - Sez

Pulque fuerte - Nogi
Queso - Géxo

Raspador de maguey (tlachi-
quero) — Nt'ai

Raspar el maguey - Afi
Sébila - Juta

Sal - U

Salsa — Thiint'i

Salsa frita — Thiit'afii

Salsa picante — Thiint'afii
Salvia - Salvia

Sauco - Sauko

Semilla de calabaza - Ndamu
Tantarria - Xdmue

Tomate verde — Démuxi
Tortilla - Hme

Tomillo - Tomyo

Tortilla caliente - Pahme
Tostar — Tsist't

Tuna - Kihdi

Tuna agria (xoconostle) - Ixkdihd
Tuna roja - Doji

Zanahoria - Zanahoria
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